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,0 SS er^v azione  sopra  i J^agù 


I nome  di  ^ venutoci  dal  Francese  cor- 
risponde  perfettamente  al  nostro  di  Manicaret- 
0 , e 1 epiteto  Mele  significa  un’, unione  di  molte 
cose  . 1 Ra^i,  si  fanno  in  diverse  maniere  , cioè 
cotti , o cnuli , semiilici , o composti  , e quasi 
tutti,  poco,  o mente  variano  nella  base  della 

Jientt  , che  pm , ,o  meno  vi  si  aggiungono  . 
1 Ragù  sono  <1  un  grand’  uso  nella  cucina  . E^sì 

inoltre  per  ncmpiineiuo  di  Polli , Uccelli , Pe- 

^ * sci 


^ '^pìclo 

sci  ec.  I ed  a guarnire  un*  infinità  eli  Antré  . 
Tutti  i Ragli  cotti  che  si  vogliano  servire  in 
Tavola  debbano  essere  apprestati  con  Salse  le- 
gate tanto  al  Rosso  , come  al  Bianco  , e mai 
chiare  , come  alcuni  Cuochi  poco  prattici  sono 
costumati  dì  fare.  I Ragli  crudi  sono  del  tutto 
senza  Salsa  , e non  servono  che  per  ripieno  ; ed 
i cotti  per  ripieno  deggiono  essere  con  poca  Sal- 
sa , e ben  legati  . 

J^agù  Melè  . 

Mettete  in  una  cazzarola  , ima  o due  ani- 
melle di  mongana  imbianchite  all’  acqua  bol- 
lente j e tagliate  in  grossi  pezzi , o animelle  di 
capretto  , o di  abbacchio  imbianchite  egual- 
mente , e intere  , tartufi  in  fette  , prugnoli^  sa- 
ni , una  fetta  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’  er- 
330  diverse  , un  pezzo  di  butirro  ; passate  sopra 
SI  fuoco  5 indi  bagnate  con  poco  culi  . mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  consumato  due  terzi  , condite  con  sale  , 
pepe  schiacciato  ; tate  cuocere  dolcemente  , po- 
scia digrassate  , levate  il  prosciutto,  e mazzet- 
to , aggiungeteci  fegatini  di  pollo  » creste  , gra- 
neÙetti  » uovette  nomiate  , code  di  gamberi , 
culi  di  carciofi  , il  tutto  cotto,  e bene  appro- 
priato ; fate  bollire  ancora  un  momento  , e che 
le  uovette  siano  T ultime  a mettere  nel  Ragù  . 
Servite  con  qualche  picciola  Chenef  , e sugo  di 
limone  i o in  una  Terrina  , o per  Antremè  guar- 
nito il  piatto  di  crostini  di  pane  fritti  ; ovvero 
sopra  ad  un’  Aiitrè  di  polleria  , selvaggiume  ec. 
Se  volete  servirvi  di  questo  Ragli  per  riempire 
una  Granada  , un  Timballo  ec. , dovete  farlo 

con  poca  SaUa , e senza  uovette  nonna  te  , e 
^ Che- 
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Clienef.  Vedete  qui  appresso  ai  Ra^a  partico- 
lari come  si  preparano  i fegatini  > creste  , gra- 
neiletti  ec. 

J^a?à  di  /Animelle , 

Fate  imbianchire  all’  acqua  bollente  delle 
animelle  come  sopra  j mettetele  in  una  cazza- 
rola  con  qualche  tartufo  in  fette  , o prugnoli , 
secondo  la  stagione  , o ambedue  secchi  bene 
ammollati  , un  pezzo  di  prosciutto  , un  pezzo 
dibutir.ro,  un  mazzetto  cl’ erbe  diverse  ; pas- 
sate sopra  il  fuoco  ; quando  principia  ad  asciu- 
garsi bagnate  con  vino  come  sopra  , e culi  quan- 
to basti  ; ovvero  sbrulfateci  un  pizzico  dì  fa- 
rina , bagnate  col  vino  suddetto  , e metà  sugo, 
e metà  brodo  bianco  ; condite  con  sale  , pepe 
schiacciato  ; fate  bollire  dolcemente . Qiiaiiclo 
il  tutto  sarà  cotto  , aggiungeteci  dei  fegatini  di 
pollo  imbianchiti , e bene  appropriati , qualche 
picciola  Ghenef,  e qualche  picciolo  gambero 
cotto  , e mondato  ; fate  bollire  ancora  un  mo- 
mento ; indi  digrassate  , levate  il  prosciutto  , e 
mazzetto  , e servite  con  sugo  di  limone  , o per 
una  Terrina  , o per  Antremé  3 0 per  guarnire  , 
o riempire  qualche  Antrè  ; ma  in  quest’  ultimo 
caso  deve  essere  con  poca  Salsa  , e senza  Che- 
nef  3 e gamberi  , e le  animelle  tagliate  in  grossi 
dadi . 

di  Piccioni . 

Flambate  , spilluccate  , e sventrate  , uno  , 
o due  piccioni  > tagliateli  in  quarti , fateli  sgor- 
gare nell* acqua  vicino  al  fuoco,  indi  asciuga- 
teli , metteteli  in  una  cazzatola  con  qualche 
prugnolo  , o tartufo  in  fette  , secondo  la  stagio- 
ne , un  pezzo  di  butirro  , una  fetta  di  prosciut- 
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to  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ; passate  sopra 
il  fuoco  ; quando  principia  ad  asciuttarsi  bagna- 
te con  culi  e un  poco  di  brodo  colorito  , mez- 
zo bicchiere  divino  di  Sciampagna,  o altro  vi- 
no bianco  consumato  due  terzi , ovvero  sbruf- 
fateci un  pizzico  di  farina  , e bagnate  metà  su- 
go , e metà  biodo  bianco  , e il  vino  suddetto  , 
che  il  colore  sia  biondo  , condite  con  sale  , e 
pepe  schiacciato  ; fate  bollire  dolcemente  . Alla 
metà  della  cottura  metteteci  qualche  animella 
dicapretto,  o di  abbacchio  imbianchita  alTac- 
qua  bollente  . Allorché  sarà  cotto  , digrassate  , 
levate  il  prosciutto  j e mazzetto  , aggiungeteci 
tielle  picciole  Chenef,  e servite  con  sugo  di  li- 
mone . Qiieito  Ragù  vi  può  servire  ai  medesimi 
usi , che  gli  altri  ; ma  se  deve  servire  per  ri- 
pieno , allora  le  chenef  non  sono  necessarie  > e 
la  Salsa  deve  essere  molto  poca'  • 

^agil  all'Intendente  « 

Abbiate  un  Culi  alla  Rena  ben  fatto  . Ve- 
detelo nel  Tom,  i,  pag,  8.  , prendetene  in  una 
picciola  cazzatola  quanto  è necessario  per  una 
Salsa  , metteteci  qualche  coda  di  gambero  , 
qualche  granelletto  , e iiovetto  nonnato  ; fate 
scaldare  senza  bollire  , e servite  . 

^agH  di  Pollastri , 

Questo  si  appresta  esattamente  come  quelle 
di  Piccioni , soltanto  vi  si  aggiunge  fegatini , cre- 
ste , granelletti , e uovette  nonnate  , il  tutto  cot- 
to come  si  dirà  qui  appresso  . Se  in  questi  Ragù 
non  vi  ponete  tartufi  , e prugnoli , vi  mettere- 
te in  vece  piselli  fini  , carciofoletti  ec.  I piselli 
li  farete  cuocere  uniti  al  Ragù  , e li  carciofoJet- 
ti  ve  li  porrete  dopo  cotti  in  un  Bianco  • 
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Vi  ma  , 

Un  Ragù  Io  potete  variare  come  volete  » e 
secondo  il  vostro  gusto  , cioè  o con  animelle  , 
o senza  , creste,  granelletti , fegatini,  code  di 
gamberi,  tartufi,  prugnoli  , picciole  Chenef, 
iiovette  nomiate  ec.  , ovvero  piselli , carciofo- 
letti  , culi  di  carciofi  , punte  di  sparagi , uo- 
vette  composte  , teste  di  sellerò  , cipollette  ec., 
e finalmente  con  olive  dissossate  e ripiene  , ce- 
drioletti , capperi  ec.  Ogni  Ragù  lo  potete  fare 
al  Bianco  , come  al  Rosso.  Per  11  primo  quando 
r avete  passato  sopra  il  fuoco  , in  luogo  di  ba- 
gnarlo con  Culi  5 e vino  bianco  , bagnatelo  con 
Italiana  bianca  ; oppure  sbruffateci  un  pizzico  di 
farina,  e bagnatelo  con  brodo  bianco,  e vino 
bianco  come  sopra  ; fatelo  bollire  dolcemente  , 
digrassatelo  ec. , e finalmente  legatelo  con  una 
liason  di  tré  rossi  d’  uova  stemperata  con  un  po- 
co di  brodo,  o fiore  di  latte,  e servitelo  con 
sugo  di  limone  • Tutti  i Ragù  al  Bianco  si  ap- 
prestano nella  stessa  guisa  , e si  possano  fare  sen- 
za vino  . Per  gli  altri  si  pone  il  vino  allorché 
non  vi  entrano  erbe  , mentre  in  questo  caso  no» 
vi  si  mette  . 

Ragù  di  Creste  0 

Allorché  le  creste  saranno  nettate , e cotte 
in  un  Bianco , come  é descritto  alla  fine  della 
Polleria  . Tom,  III,  Cap»  h , asciugatele  , e taglia- 
tele un  poco  dalla  parte  del  grosso  • Ponete  in 
mia  cazzatola  qualche  prugnolo  , o tartufo  in 
fette  , secondo  la  stagione  , o ambedue  secchi  , 
e bene  ammollati , un  mazzetto  d’  erbe  diver- 
se , un  pezzo  di  butirro  , una  fetta  di  prosciut- 
to ; passate  sopra  il  fuoco  ; bagnate  con  Culi , 
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c mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o al- 
tro vino  bianco  consumato  due  terzi  , ovvero 
sbruffateci  un  pizzico  di  farina  , e bagnate  con 
sugo  , brodo  bianco  , e il  vino  suddetto  , che  il 
colore  sia  biondo  , condite  con  sale  j e pepe 
schiacciato  ; fate  bollire  dolcemente  , e consu- 
mare al  punto  di  una  Salsa  ; indi  digrassate  , le- 
vate il  prosciutto  , e mazzetto  , metteteci  den- 
tro Je^  creste  ; f\^te  dare  ancor  qualche  bollo  , 
e servite  con  sugo  di  limone.  Se  lo  volete  fare 
al  Bianco  bagnate  con  brodo  bianco  , e legate 
con  una  liason  , e sugo  di  limone  • 

Magli  dì  Z'o^'ette  lS(o rinate  • 

Imbianchite  all’  acqua  bollente  delle  iiovet* 
te  iionnate  , ma  badate  bene  che  non  diven- 
ghlno  dure  , essendo  questa  una  grandissima 
mancanza  ; indi  levategli  la  pellicola  che  le  cir- 
conda , mettetele  in  una  buona  Salsa  alla  Spa- 
glinola , o Culi  di  prosciutto  , o di  tartufi  > o di 
prugnoli  , aVvero  naturale  » o alla  Burgioese  ; 
fategli  dare  un  bollo  5 e servite  con  sugo  di  li- 
mone . Se  volete  potete  aggiungere  un  poco 
di  dragoncello  , o petrosemolo  trito' e imbian- 
chito nella  Salsa  • Anche  questo  Ragù  Io  potete 
fare  al  Bianco  5 mettendo  Je  uovctte  in  una  Ita- 
liana bianca  , e legarla  con  una  liason , e sugo 
di  limone  . 

Magu  di  Grandletti  . 

Questo  si  appresta  nella  stessa  guisa  , che 
Il  precedente  , e si  serve  egualmente  t ma  li 
granelletti  non  si  debbano  pelare  . Potete  an- 
che unire  li  granelletti  alle  uoyette  nonnate  • 
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'^agn  alla  Fermiere . 

Ponete  hi  una  picciola  cazzarola  tanta  Ita- 
liana bianca  per  quanto  avete  bisogno  di  Salsa  , 
aggiungeteci  creste  , granelletti , iiovette  non- 
nate  j e fegatini , il  tutto  cotto  , e bene  appro- 
priato , un  poco  di  cerfoglio  , petrosemolo  , e 
dragoncello  trito  imbianchito  > legate  ben  bol- 
lente con  una  liason  , e sugo  di  limone  • 

^agù  di  Fegatini  » 

Levate  il  fiele  a dei  fegatini  grassi  di  pollo  j 
imbianchiteli  all*  acqua  bollente  , tagliateli , e 
appropriateli  bene  in  due  parti  • Ponete  in  una 
cazzarola  una  fetta  di  prosciutto  > fatela  sudare 
un  quarto  d’  ora  sopra  un  fuoco  leggiero  ; indi 
poneteci  un  pezzo  di  butirro  , un  pugno  di  pru- 
gnoli freschi , o piccioli  funghi  ben  capati  , o 
secchi  bene  ammollati,  e capati , un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  con  un  poco  di  basilico  ; passate 
sopra  il  fuoco  9 bagnate  con  culi  , e mezzo  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  9 0 altro  vino  bian- 
co consumato  due  terzi  9 e un  pochino  di  bro- 
do , che  il  colore  sia  biondo  ; fate  bollire  , e 
consumare  a poca  Salsa  ; quindi  metteteci  i fe- 
gatini , fategli  dare  qualche  bollo  , digrassate  9 
levate  il  prosciutto  , e mazzetto  , e servite  con 
fugo  di  limone  . Se  volete  guarnire  con  questo 
Ragù  qualche  Antré  , vi  potete  aggiungere  ciò, 
che  vi  aggrada  : cioè  animelle  , tartufi  , code 
di  gamberi,  creste  , granelletti , picciole  Chenef, 
uovette  iionnate  , cipollette  ec.  Tutti  questi  Ra- 
gù nell*  estate  li  potete  servire  al  Culi  di  Pomi- 
doro , bagnandoli  in  vece  del  Culi  ordinario , o 
iaetterue  un  poco  , ma  senza  vino  « 
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Ragù  alla  Massedoene  -i 
Abbiate  dei  culi  di  carciofi  , o piccioli  car- 
ciofi cotti  in  un  Bianco  , e tagliati  in  mezzo  , o 
In  quarti  , delle  punte  de^  sparagi  , fagioletti 
verdi  fini , fava  mondata  dalla  seconda  buccia  , 
piselli  fini , il  tutto  cotto  con  buon  brodo  giusto 
di  sale  , e ben  verde  indi  asciugate  ogni  cosa  , 
e ponete  in  una  Italiana  bianca  ben  fatta . Nel 
momento  di  servire  legate  ben  bollente  con  una 
liason  di  tre  rossi  d’uova  stemperata  con  un 
poco  di  fiore  di  latte  y o brodo  freddo,  e noce 
moscata  , e servite  con  sugo  di  limone  * Ovvero 
passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  un  pugno 
di  piselli  fini , con  un  pezzo  di  butirro  , una  fet* 
ta  di  prosciutto  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  v 
con  un  pochino  di  aneto;  indi  sbruffateci  un 
pizzico  di  farina , bagnate  con  brodo  bianco  buo»' 
no  5 condite  con  sale  , pepe  schiacciato  j fate  bol- 
lile dolcemente  ; quando  i piselli  saranno  cotti , 
aggiungeteci  1 erbe  suddette  cotte,  e ben  verdi 
e se  alla  riserva  dei  carciofi  , le  altre  sono  cot- 
te con  acqua  e sale  non  importa  , basta  che 
siano  verdi;  fate  dare  ancora  qualche  bollo,, 
digrassate  , levate  il  prosciutto  , e mazzetto  le- 
gate colla  liason,  e servite  come  sopra  • Que- 
sto Ragli  non  solo  Io  potete  servire  per  /intTevnè 
guarnito  di  crostini  di  pane  fritti  ; ma  e eccellen- 
te sotto  Tenerumi  di  mongana  , Fricandò  > Ani- 
melle, Cotelette  , Petti  ec-,  che  a Salsa  però> 
sia  poca  , e ben  legata 

Ragù  alla  Conti  ^ 

Ponete  In  unapicciola  cazzarola  tanta  Spa- 
gnuola  per  quanto  avete  bisogno  di  Salsa,  met- 
teteci denteo  delle  creste , graneJIetti,  uovette 

non- 
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nonnate,  code  di  gamberi , picciole  Chenef , 11 
tutto  cotto  , e ben  appropriato  ; fate  dare  un 
bollo  , e servite  con  sugo  di  limone  • 

Ragù  all'  Imperiale  • 

Questo  si  appresta  come  quello  Melè  , ma 
al  Bianco  , e nel  momento  di  servire  si  lega 
con  un  grosso  pezzo  di  butirro  di  gamberi  , e 
si  serve  o per  Terrina  j o per  Guarnizione  , o 
pcjT  Antremé  • 

Ragù  di  Gamheri  • 

Fate  cuocere  la  quantità  de’  gamberi , che 
avete  bisogno  per  il  Ragù  , con  poca  acqua  , 
sale  , mezza  cipolla  in  fette  , fusti  di  petrose- 
molo  , un  pezzetto  d’  alloro  , uno  spicchio  dì 
aglio  . Quando  saranno  cotti  j mondateli  , cioè 
levategli  le  picciole  zampe  , spuntategli  le  gran- 
di zampe  j e il  muso  , levategli  la  conchiglie 
di  sopra  , e mondategli  le  code  • Abbiate  un 
poco  d’ Italiana  bianca  ; ovvero  mettete  in  una 
cazzarci  a qualche  dadino  di  vitella  , di  prosciut- 
to , di  pane  , di  radica  di  petrosemolo  » di  sel^ 
lero  , uno  spicchio  d’  aglio  , due  scalogne  , un 
pezzo  di  butirro  j due  garofani  ; passate  sopra 
Il  fuoco  ; quando  principia  ad  asciugarsi , pone- 
teci un  pizzico  di  farina  , bagnate  con  brodo 
buono  bianco  , mezzo  bicchiere  di  vino  bianco 
consumato  per  metà  , condite  con  poco  sale  9 
pepe  schiacciato , fate  bollire  dolcemente  ; quan- 
do il  tutto  sarà  cotto  , digrassate  , passate  alla 
stamina  , o setaccio  r Pestate  nel  mortaio  assai 
fine  le  conchiglie  , e zampe  de’  gamberi  bene 
asciugate  , stemperatele  col  Culi  suddetto  , pas- 
sate di  nuovo  alla  stamina  , o setaccio  ; mettete 
guesta  Salsa  in  una  cazzarola,  aggiungeteci  i 

gaiTf 


12 


^'JplCÌó 

gamberi  iii  una  discreta  quantità  , fate  scalda; 
re  a bagno-maria  , o sopra  la  cenere  calda 
senza  bollire  , che  la  Salsa  sia  poca  , e dolce 
di  sale  ♦ 

^agà  dì  Gamherì  alla  Tedesca  ; 

^ Abbiate  dei  piccioli  gamberi  cotti  , e mon- 
dati come  sopra  , poneteli  in  una  Italiana  bian- 
ca • Nel  momento  di  servire  legate  con  una  lia- 
son  di  tre  rossi  d*  uova  stemperata  con  un  poco 
di  brodo  freddo  , e servite  con  sugo  di  limone  , 
cpetrosemolo  trito  imbianchito  . 

^agH  dì  Gamberi  all  Inglese , 

Fate  un  Ragù  di  gamberi  come  il  primo*’ 
Nel  momento  di  servire  legatelo  ben  caldo  con 
una  liason  di  tre  rossi  d’  uova  stemperata  con 
un  poco  di  brodo  , e servitelo  subito  • 

B^agu  dì  Code  di  Gamherì  • 

Abbiate  un  Culi  di  gamberi , come  è de- 
scritto  nel  Tom*  /.  pag,  8»  Prendetene  in  una 
cazzarola  la  quantità  , che  vi  bisogna  per  il 
Ragù  j metteteci  dentro  le  code  de’  gamberi  in 
discreta  quantità  ; fate  scaldare  senza  bollire  , e 
servite  sopra  , o sotto  a qualunque  Aiitré  . Se 
non  avete  il  Culi  di  gamberi  lo  potete  fare  es- 
pressamente colle  conchiglie  , e zampe  de*  me'* 
desimi , come  ho  descritto  poc*  anzi . 

Ragli  al  Duca . 

Mettete  in  una  cazzarola  tanto  Culi  di  gam- 
beri , quanto  vi  bisogna  per  la  Salsa  del  Ragù  . 
Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  due  tar- 
tufi tagliati  in  fette  » o qualche  prugnolo  fresco 
con  un  pezzetto  di  butirro  , indi  sbruffateci  un 
pochino  di  vino  di  Sciampagna , fatelo  coiisu- 
Kiitf  del  tUltQ  1 bagnate  cou  poco  brodo  t fatp 
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bollire  dolcemente  j e consumare  quasi  tutto  i! 
brodo  ; quindi  versateci  dentro  il  Gali  di  gam- 
beri, aggiungeteci  qualche  pìccìola  Chcnef , e 
qualche  fegatino  di  pollo  cotto  , ed  appropria- 
to , un  poco  di  petrosemolo  trito  imbianchito  » 
fate  scaldare  senza  bollire  , ’e  servite  subito  • 

Ragù  dì  Spugnoli, 

Quando  i spugnoli  saranno  lavati  a pià 
acque  , e ben  puliti  dalia  sabbia  , o terra  . Pren- 
dete una  cazzarola  , metteteci  un  poco  d’  olio  , 
e un  poco  di  butirro  , una  fetta  di  prosciutto  , 
cipolletta  5 e petrosemolo  trito  , uno  spicchio 
d’  aglio  infilato  con  un  garofano  , un’  idea  di 
mentuccia  trita  , passate  un  momento  sopra  il 
fuoco  ; indi  stemperateci  un’  alice  passata  al  se- 
taccio . Metteteci  i spugnoli  ; quando  princi- 
pieranno ad  asciugarsi , poneteci  mezzo  bicchie- 
re di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco 
consumato  due  terzi , fatelo  consumare  del  tut- 
to , bagnate  con  culi  , e un  poco  di  sugo  , con- 
dite con  poco  sale  5 e pepe  schiacciato  , tate 
bollire  dolcemente  . Quando  saranno  cotti  > di- 
grassate , levate  1*  aglio  , il  prosciutto  , e ser- 
vite con  poca  Salsa  , e sugo  di  limone  , sopra  , 
e sotto  a qualunque  Antrè  . Per  Antremè  ver 
dete  all’Articolo  dell’ Erbe  . 

Ragù  di  Prugnoli  . 

Questo  si  appresta  nello  stesso  modo  » che 
quello  dì  spugnoli , ma  bisogna  ben  mondarli  , 
e lavarli  . Se  non  volete  mettervi  la  cipolletta  , 
olio  , e alici  . Passateli  semplicemente  sopra  il 
fuoco  con  im  pezzo  di  butirro  , un  mazzetto 
d’erbe  diverse  con  un  poco  di  mentuccia  9 una 
fetta  di  prosciutto  ; fate  consumare  la  loro  ac- 
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qua  j Indi  bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino 

« ^ Z basti  , condite  con 

sale,  pepe  schiacciato,  fate  bollire  dolcemen- 
te , e consumare  la  Salsa  al  suo  punto  . Al- 
lorche  saranno  cotti  , digrassateli  , levate  il 

Fìnansìere , 

Zini  It?/ u''?'"”'''  ° tartufi  mer. 

za«i , passateli  m una  cazzatola  sopra  il  fuorrt 

con  un  poco  di  butirro,  e olio  fino  due  scaloime 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  v ' 

sdutto  , un  pueno  di  prugnoli  freschi  o secchi 

di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  con 
sumato  due  terzi . Culi  quanto  basti  fate  bolhrè 
dolcemente . Quando  il  tutto  sarà  còtto  Wate 
«mazzetto,  prosciutto,  scalogne,  Tgòa  Òatf 

Lof  ""sii*"  •'  T cot’te  cmi  buoà 

o code'de’ m*edp*^  ® mondati. 

Imbianchito  con  bròdo  "“i'^'bene^''^^^ 
sei  creste  di  pollastri  cot’te  in  un  biinco ‘"'quali 

ChenèrÒ  n pi 'elle 

• r ’ punta  di  sparagi  , e culi  di 

..raot,  co,., , fa,e  « 

mate  , c servite  con  sugo  di  iinione  . 

^agù  alla  ^eale 

un  p!zTo 

c 1 * I * Il  ’ finiiiicllc  di  caF3r<*rtf> 
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teci  un  ® . ìu,n  sbruffa- 

eci  «f‘  lamia , bagnate  con  brodo 
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bianco  , o il  fondo  della  cottura  del  pollo , o 
uccello  , ben  digrassato  , e passato  al  setaccio  , 
fate  bollire  dolcemente  . Quando  sarà  cotto  , 
aggiungeteci  quattro  fegatini  di  pollo  imbian- 
chiti, e .appropriati,  sei  picciole  Chenef,  di- 
grassate 5 legate  con  una  liason  di  tre  rossi  d’ uo- 
va stemperata  con  un  poco  di  brodo  ; e servite 
con  sugo  di  limone,  e petroseniolo  trito  im- 
i)ianchito . 

Kngà  dì  Piselli  • 

Abbiate  quella  quantità  di  piselli  fini  » fres» 
cbi , e teneri , che  avete  bisogno  per  il  Ragù» 
nettateli , metteteli  in  una  cazzarola  con  acqua 
fresca  , c un  pezzo  di  butirro  , maneggiateli 
colla  mano  , acciò  si  unischino  al  butirro  ; po- 
scia scolateli  bene  dall’acqua  , poneteci  un  n\az- 
zetto  d’  erbe  diverse  con  un  pochino  di  aneto  , 
una  fetta  di  prosciutto  ; passateli  sopra  il  fuoco  ; 
indi  bagnateli  con  poco  brodo  bianco  , condi- 
teli con  poco  sale  , pepe  schiacciato  ; fateli  bol- 
lire a fuoco  allegro  , e consumare  tutto  il  bro- 
do : aggiungeteci  allora  un  poco  di  Culi  , fateli 
bollire  un  momento  , levate  il  prosciutto  , e 
mazzetto  , digrassate  , e servite  . Se  non  avete 
Culi  , in  luogo  di  bagnare  con  brodo  bianco , 
metteteci  un  pizzico  di  farina  , bagnate  con  su- 
jgo  , e finite  5 e servite  come  sopra . 

jeagù  di  Cedriolij, 

Mondate  , e tagliate  i cedrioli  in  quattro 
parti  per  lungo  , levategli  V amaro  da  piedi  » 
e i semi  ; indi  tagliateli  in  grossi  dadi  , marina- 
teli in  una  terrina  con  mezzo  bicchiere  d'ace- 
to , sale  , pepe  schiacciato  , e una  rcipolla  con 
due  garofani  , moveteli  di  tempo  in  tempo  ; 
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dopo  due  ore  spremeteli  ben  forte  , metteteli 
in  una  cazzatola  con  un  pezzo  dì  butirro  , e 
lina  fetta  di  prosciutto  ; fategli  prendere  un 
bel  color  d’  oro  sopra  un  fuoco  allegro , mo- 
vendoli sempre  con  una  cucchiaia  di  legno  ; 
quindi  sbruffateci  un  poco  di  farina  , e b:?gna^ 
teli  con  metà  sugo  , e metà  brodo  bianco, 
che  il  colore  sia  biondo  ; fateli  bollire  , e con- 
suniare  tutta  la  Salsa  ; quindi  scolate  il  butir- 
ro , levate  il  prosciutto  , aggiungeteci  un  poco 
dì  Culi  , o Salsa  alla  Spaglinola  ; e servateli  con 
un  filetto  d*  aceto  , o un  buon  sugo  di  limone  • 
I^agù  di  CedrioU  alla  Crema  . . 

Vedete  Salsa  alli  Cedrioli  nel  Tom.  U pagq6. 
Il  Ragù  si  appresta  nello  stesso  modo  , ma  sen- 
za cipolla  in  dadini  , ed  i cedrioli  tagliati  in 
quadretti . 

Ragù  di  Cedrioli  alla  Palette  . 

Tagliate  i cedrioli  in  piccioli  pezzi  lunghi 
un  pollice  , attendati  da  capo  , e da  piedi  , im- 
bianchiteli all*  acqua  bollente  » fateli  cuocere  in 
una  Bresa  ristretta  con  brodo  grasso  , qualche 
fetta  di  prosciutto  , mezza  cipolla  in  fette  > due 
garofani  5 due  scalogne  » uno  spicchio  d’  aglio  , 
Sale  , pepe  schiacciato , coprite  con  due  fette 
di  lardo  $ ed  un  foglio  di  carta  9 fateli  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra  • Quando  saranno  cotti 
scolateli  bene  , metteteli  in  una  Italiana  bianca, 
legateli  ben  bollente  con  una  liason  di  tré  rossi 
cl  uova  stemperata  con  un  poco  di  brodo  bian- 
co , e serviteli  con  un  gran  sugo  di  limone  • 

Ragà^  di  Cedrioli  alla  Spagnaola  . 

Allorché  i cedrioli  saranno  cotti  come  i 
precedenti , scoiateli , metteteli  in  una  buona 

Sai- 
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Salsa  alla  Spagnuola  , e serviteli  con  sugo  di 
limone  • Se  in  luogo  della  Spagnuola  li  volete 
mettere  in  buon  sugo  , o Italiana  rossa  , o chia- 
ra , o Biondo  dì  mongana  , fiUe  come  volete  ; 
fategli  (lare  un  bollo  , e serviteli  con  sugo  di 
limone  , 

^agH  di  Cipollette  • 

Prendete  delie  cipollette  secondo  il  Ragli 
che  volete  fare  » tagliatele  un  poco  da  capo» 
e da  piedi , fatele  bollire  mezzo  quarto  d’ora 
con  acqua  5 passatele  poscia  alla  fresca , mon- 
datele » mettetele  in  una  cazzatola  con  brodo 
di  sostanza  , una  fetta  di  prosciutto  > un  maz- 
zetto d’erbe  diverse  5 sale,  coprite  con  fette 
eli  1 ardo  , e un  foglio  di  carta  : fate  cuoc«re 
dolcemente  con  fuoco  sotto  , e sopra  ; poco 
prima  della  loro  totale  cottura  , scolatele , po- 
netele in  un  buon  Culi  ristretto , o Salsa  alla 
Spagnuola  ; fategli  dare  un  bollo  , e servite 
con  sugo  di  limone  . 

^agH  di  Selleri  • 

Lavate  > e mondate  bene  delle  teste  di  sel- 
leri , tagliatele  lunghe  un  pollice  , imbianchi- 
tele all’  acqua  bollente»  passatele  alla  fresca; 
fatele  cuocere  come  le  cipollette  . Poco  prima 
della  loro  totale  cottura , scoiatele,  asciugatele, 
tagliatele  per  lungo,  in  due  parti , o lasciatele 
intere  , mettetele  in  una  cazzarola  con  un  buon 
Culi  ristretto  , o Spagnuola  quanto  basti  per 
la  Salsa  ; fategli  dare  un  bollo  , e servite  . Al 
Bianco  ponetele  in  una  Italiana  bianca  » e le- 
gatele con  una  liason  , e sugo  di  limone . 
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Rdgà  di  Punte  di  Sparagi  • ' • 

Abbiate  delle  punte  di  sparagi  bianchi  , c 
mondate  j formatene  dei  mazzetti,  che  taglia- 
rete lunghi  un  pollice  i imbianchitele  un  mo- 
mento alr  acqua  bollente  > mettetele  in  una 
cazzatola  con  brodo  bianco  , qualche  fettina  di 
prosciutto  « un  pezzetto  dì  butirro  , un  maz- 
zetto d*  erbe  diverse  , poco  sale  , coprite  con 
un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco 
sotto,  e sopra  « Quando  saranno  quasi  cotte, 
scolatele  » asciugatele , ponetele  sciolte  in  una 
cazzatola  » con  un  buon  Culi  ristretto  , o Spa- 
gnuola  ; fategli  dare  un  bollo  , e servite.  Al- 
cuni fanno  cuocere  le  punte  di  sparagi  con  ac- 
qua , e sale  , e poscia  le  mettono  nel  Culi  • 
Per  farlo  al  Bianco  mettetele  in  una  Italiana 
bianca  , e legatele  con  una  liason  , e sugo  di 
limone* 

Pagù  dì  Sparagi  tu  Piselli  Fini  • 
Mondate  , e tagliate  tutto  il  più  tenero  de* 
sparagi  verdi  in  pezzetti  assai  minuti  a guisa 
di  piccioli  piselli  ; fateli  cuocere  con  acqua  , e 
saie  ; indi  scoiateli  , poneteli  In  una  Italiana 
bianca,  o un  Culi  bianco  alla  Burgioese  . Yedete 
all*  Articolo  de*  Culi  Tom.  /.  Cap,  /.  , fategli  dare 
ancora  qualche  bollo  , legate  con  una  liason 
di  tre  rossi  d*  uova  , e servite  con  un  pochino 
di  zucchero  ia  polvere  . Li  potete  fare  anche 
In  quest*altra  maniera  . Quando  saranno  alles- 
sati p€r  metà  , scolateli , metteteli  in  una  caz- 
zaroia  con  un  pezzo  di  butirro  , una  fetta  di 
prosciutto  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , poco 
sale  , passate  sopra  il  fuoco  ; indi  sbruffateci 
un  pizzico  ili  farina  ? bagnate  con  brodo  bianco 
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di  sostanza  ; fate  bollire  a fuoco  allegro . Quan- 
do saranno  cotti  , levate  il  prosciutto  , e maz- 
zetto , legate  colla  lia§on  , e servite  come  sopra  • 

^agà  alla  Marmotte  » 

Mettete  in  un  poco  d’ Italiana  bianca  qual- 
che punta  di  sparagi  , pisello  fino  , granelletto 
di  pollastro  , e coda  di  gambero  , il  tutto  cotto  > 
c la  quantità  sufficiente  per  il  Ragù.  Nel  mo- 
mento di  servire  legate  ben  bollente  con  una 
liason  di  tré  rossi  d’  uova  , sugo  di  limone , e 
petrosemolo  trito  imbianchito  • 

I^agH  di  ^ape . 

Intagliate  propriamente  delle  rape  , o in 
grosse  olive  , o nocciuolette  , o a guisa  di  pru- 
gnoli, o spugnoli,  o come  volete;  fatele  frig- 
gere nello  strutto  bollente  di  un  bel  color  d’oro  ; 
indi  scolatele , mettetele  in  una  cazzarola  con 
brodo  buono  bianco , fatele  bollire  dolcemen- 
te . Quando  saranno  cotte  , scoiatele  $ asciuga- 
tele , ponetele  in  una  cazzarola  con  un  Culi  ri- 
stretto 3 o Spagnuola  quanto  basti  per  la  Salsa  , 
fategli  fare  qualche  bollo,  > e servite  con  un 
filetto  d’  aceto  , e un’  idea  di  mostarda  > o solo 
un  buon  sugo  di  limone  . 

^agù  di  ^ape  alla  Vestale  • 

Quando  averete  intagliate  le  rape  come 
sopra  , imbianchitele  all’  acqua  bollente  ; Indi 
passatele  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  , con 
un  pezzo  di  butirro  , una  fetta  di  prosciutto , 
e un  mazzetto  d’erbe  diverse  > sbruffateci  quindi 
un  pizzico  di  farina  « bagnate  con  brodo  bianco 
di  sostanza  , condite  con  poco  sale  , e pepe 
schiacciato  ; fatele  bollire  dolcemente  . Allorché 
saranno  cotte  , levate  il  prosciutto  , e mazzetto, 
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digrassate,  e legate  con  una  liasoii  di  tre  rossi 
K.V  uova , stemperata  con  un  poco  di  brodo  , e 
servite  con  sugo  di  limone  . 

^agà  di  Tartufi  • 

Mondate  , e tcjgliate  dei  tartufi  in  rotelii- 
ne  , o mandorle  , o stelle  , o come  volete  ; 
passate  in  una  cazzarola  sopra  fi  fuoco  un  pez- 
zetto di  Inuirro  , una  fetta  di  prosciutto  , un 
pochino  d’olio,  scalogna,  e petro^emolo  trito, 
uno  spicchio  d' aglio  ; stemperateci  poscia  fuori 
del  fuoco  un’alice  passata  al  setaccio  ; indi  met- 
teteci i tartufi  , condite  con  poco  sale  , pepe 
schiacciato  ; tate  cuocere  dolcemente  mezzo 
quarto  d*  ora  , bagnate  dopo  con  mezzo  bic- 
chiere dì  vino  di  Sciamp  igna  , o altro  vino  bian- 
co , consumato  per  meta  , e Culi  ; fate  finire 
di  cuocere  a picciolo  tuoco  , digrassate,  levate 
il  prosciutto  , e mazzetto  , e servite  con  uji 
buon  sugo  di  limone  . Potete  bagnare  questo 
Ragù  anche  con  vino  rosso  • 

/^agù  di  Funghi^ 

Capate  , e lavate  bene  i funghi , osservate 
che  siano  di  buona  qualità  . Se  sono  piccioli , 
lasciateli  interi  , ma  se  sono  grandi  tagliateli 
in  pezzi  ; apprestateli  , e serviteli  esattamente 
come  i spugnoli  , e prugnoli  pag.  13, 

^agù  Legumi. 

Vedete  Gatto  di  Legumi  Tom.  I [J,  pag.  261.^ 
e Pasticcio  di  Legumi . In  questo  Cap.  ÌV. 

Ragù  di  Gobbi. 

Prendete  un  cardo  domestico  , detto  voi- 
rarm:mte  gobbo,  che  sia  bianco,  e non  rotto , 
levategli  tutte  le  foglie  più  tenere,  fatele  cuo- 
cere mezz'  ora  all*  acqua  bollence  ; indi  passatele 
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alla  fresca  i levategli  colle  dita  la  pellicola  sotto 
e sopra  9 senza  punto  guastare  1*'  camiellatiire , 
che  sono  il  pui  belio  del  cardo  . Tagliate  poscia 
queste  foglie  in  pezzetti  riquadrati  9 o bislun- 
ghi , tutti  eguali  ; metteteli  in  una  cazzarola  , 
o picciola  marmitta  con  brodo  buono  , un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  nella  farina  , grasso  di 
manzo  in  dadini  , tré  fette  di  i'mone  senza 
scorza  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , tré  ga- 
rofani , sale  ; coprite  con  fette  di  lardo  ; fate 
bollire  dolcemente  con  fuoco  sotto  e sopra  • 
Quando  saranno  quasi  cotti  e bianchissimi , sco- 
lateli > asciugateli  9 metteteli  in  un  buon  Culi 
ristretto  , fategli  fare  qualche  bollo  , e servi- 
teli . Se  li  volete  preparare  al  Bianco  , mette- 
teli in  una  Italiana  bianca,  legateli  con  ima  iia** 
’son,  e serviteli  con  sugo  di  limone  • 

di  Pistacchi. 

Sbollentate  un  pugno  di  pistacchi  come  le 
mandorle,  mondateli  dalla  pellicola  , iiietteteii 
in  una  cazzarola  con  buon  Culi  ; fate  scaldar© 
senza  bollire  , e servite  con  sugo  di  limone  » 
Li  potete  anche  mettere  in  una  Italiana  bianca  ; 
legarli  ben  caldi  con  una  liason  , e servirli  con 
sugo  di  limone  . 

Pagù  di  Cedrìoletti  ^ 

Fate  sudare  in  una  picciola  cazzarola  so- 
pra il  fuoco  , una  fetta  di  prosciutto  con  un 
1)0C0  di  butirro  ; quindi  bagnate  con  Culi  quanto 
basti,  fate  bollire  dolcemente  un  quarto  d’ora, 
digrassate  , e levate  il  prosciutto  . Pelate  leg- 
giermente sei  cedrioletti  sotto  aceto,  fateli  sta- 
re un  poco  nell*  acqua  tiepida  acciò  perdino 
alquanto  la  forza  dell*  aceto  ; indi  tagliateli  nel 
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mezzo,  o Interi,  o in  grossi  dadini  ; metteteli 
nella  Salsa  ; fate  dare  un  Inolio  , e serviteli  con 
j3cpe  schiacciato  • Se  In  questo  Ragù  ci  mette- 
3 ete  mi  poco  di  Sugo  o Culi  di  pomidoro  , sarà 
pia  csquisito  . 

J^agù  di  Fagiolettì  Verdi . 

Capate  i ta  gioì  etti  , se  sono  piccioli , lascia- 
teli interi,  e se  sono  grandi  tagliateli  in  filetti , 
o mostaccmoletti , allessateli  all’  acqua  bollente, 
e scolateli  . Fate  sudare  in  una  cazzarola  so- 
pra il  fuoco  una  fetta  di  prosciutto  5 con  un 
poco  di  butirro  , aggiungeteci  poscia  una  cipol- 
letta trita  ; quando  farà  color  d*  oro  , sbruf- 
fateci un  poco  di  farina  , bagnate  con  Culi  » e 
un  poco  di  Sugo  , e brodo  bianco  , fate  bollire, 
e consumare  al  suo  punto  , che  sia  ben  legata; 
metteteci  i fagioletti  , conditeli  con  sale , pepe 
schiacciato  , c noce  moscata  ; fateli  bollire  un 
pochino  a fuoco  allegro  , che  restino  verdi , 
levate  il  prosciutto  , c servite  con  sugo  di  li- 
mone • Anche  in  questo  un  poco  di  Culi  di  po- 
midoro . 

^agH  di  Fagioletti  Verdi  alla  Liason  . 

Quando  1 fagioletti  verdi  saranno  allessati 
xome  sopra,  tcolateli  , metteteli  in  una  Italia- 
na bianca  di  sostanza;  fategli  dare  un  bollo, 
legateli  con  una  liason  , « c serviteli  con  sugo 
di  limone  • 

^agà  d*  olive  - 

Abbiate  delle  belle  olive  di  Spagna , di- 
sossatele , fatele  imbianchire  un  momento  all* 
acqua  bollente  , e cuocere  in  una  piccioia  Bresa 
ristretta  con  poco  brodo  , due  fettine  di  pro- 
sciutto , un  mdZ2ettQ  d*  erbe  diverge , due  fette 

di 
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dì  lardo  , poco  sale  ; ìndi  scolatele  , mettetelo 
in  un  buon  Culi  , o Spaglinola  , e servite  con 
sugo  di  limone  • Se  le  volete  fare  ripiene  , ser- 
vitevi di  un  poco  di  farsa  diChenef,  che  tro- 
varete  qui  appresso  pag,  41,  , dategli  la  loro 
forma  primiera  , e che  la  farsa  non  si  vegga 
al  di  fuori  ; fatele  cuocere  come  sopra  , poscia 
scolatele  9 ponetele  nella  Salsa  , e servitele  con 
sugo  di  limone  . 

^agà  di  Carote  0 

Mondate  , e intagliate  delle  carote  a guisa 
di  prugnoli  » o di  grosse  olive  > o in  altra  ma- 
niera » imbianchitele  all’  acqua  bollente  9 pone- 
tele in  una  cazzarola  con  fettine  di  prosciutto , 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  , due  scalogne» 
poco  brodo  buono  , sale,  due  garofani , coprite’ 
con  fette  di  lardo  , sotto  c sopra.  Quando  sa- 
ranno cotte  , scolatele  , asciugatele  , ponetele 
in  un  buon  Culi  ristretto  , o Spagnuola  , fategli 
dare  un  bollo , c servite . Ovvero  fatele  cuo- 
cere 9 dopo  imbianchite  9 con  un  pezzetto  di 
butirro  > un  pochino  di  zucchero  9 un*  idea  di 
sale 9 ed  acqua  . Allorché  saranno  cotte  , e con- 
sumata tutta  l’acqua  , poneteci  il  Culi  , o 1» 
Spagnuola  ; fatele  ancora  bollire  un  tantino , e 
servite  con  sugo  di  limone  , e petroscmolo  trito» 
imbianchito  • 

^agà  di  fagioli  Bianchi  al  Rosso , 

Abbiate  un  brodo  assai  colorito  , e di  so- 
stanza, ovvero  fatelo  espressamente  come  è de- 
scritto alla  Purè  di  fagioli  Tom»  I,  pag.  27.  Po^ 
nete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  butirro  con 
un  pochino  di  farina  , mettete  sopra  un  fuoco 
e fate  divenir  eolor  d*  oro  j movendo 

sem* 
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sempre  con  una  cucchiaia  di  legno  ; indi  pone- 
teci una  , o due  cipolle  trite  , ben  lavate,  e 
spremute  , quando  saranno  anche  esse  colore 

oro , bagnate  col  brodo  sudfletto  la  quancitit 
necessaria  , un  mazzetto  d'  erbe  diverse  , una 
tetta  di  prosciutto  , sale , pepe  schiacciato  ; fate 
bollire  , e consumare  per  metà  , che  la  Salsa 
sia  sufficientemente  legata  ; quindi  , levate  il 
prosciutto,  e mazzetto;  scolate  dei  fagioli  bian- 
c 1 ben  cotti  ali  acqua  , c interi  ; mettetene 
quella  quantità  che  richiede  la  Salsa  j fateli  stu- 
are  mezz  ora  sopra  un  picciolo  fuoco  acciò  preii- 
oino  sapore  , c serviteli  movendoli  bene  con  un 
>uoii  filetto  d aceto  • Questo  Rae:ìi  e eccel'- 
lente  sotto  un  cosciotto  o quarto  di  Castrato  , 
cotto  alla  Bresa  e glassato  ; sotto  un  Prosciutto 
caldo  glassato  ; sotto  un’  Oca  ec.  Se  non  avete 
un  brodo  come  sopra  , servitevi  di  un  buon 
sugo  di  manzo  assai  colorito  . 

Itagli  alla  Folettc  • 

Intagliate  propriamente  sei  pezzetti  di  ca- 
rota a di  prugnoli , uniteci  sei  cipollette, 

imbianchite  l’uno  , e l’altro  all’acqua  bollente  , 
e late  poscia  cuocere  con  buon  brodo  , e un 
i>ezzetto  di  prosciutto  . Tagliate  tré  tartufi  a gui- 
sa di  grosse  mandorle  , metteteli  in  una  caz- 
zarola  con  qualche  prugnolo  secco  bene  am- 
niollato  , e capato  , un  pezzetto  di  butirro  , un 
mazzetto  d*  erbe  diverse  ; passate  sopra  il  fuoco, 
e bacate  con  Culi , e mezzo  bicchiere  di  vino 
m Sciampagna  , o altro  vino  bianco  consumato 
due  terzi  ; fate  bollire  dolcemente  , e digras- 
sate ; indi  aggiungeteci  le  cipollette  , e cairote 
suddette  , dei  piccioli  ceddoletti  mondati , e 

im- 
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imbianchiti  , otto  olive  dissossate  , ripiene , e 
cotte  , una  dozzina  di  code  di  gamberi  ; fate 
bollire  un  momento  , che  siavi  poca  Salsa  , le- 
vate il  mazzetto  , e servite  con  sugo  di  limone  . 
Per  fare  questo  Ragù  al  bianco  ; bagnate  con 
Italiana  bianca  , e legate  con  una  lìason  » e sugo 
di  limone  • 

Ragù  di  Ruladìne  , ^scaloppe , 
ei  Emensè^ 

Vedete  questi  diversi  Ragù  nel  To./.  CapJJI*^ 
nel  Tow.  ih  Cap*  /.  e IV*  j e nel  Tom*  III*  Cap*l* 
II.  e Jll* 

Ragù  dì  Cavoli  tu  Sorcruta» 

Qiiesto  Ragù  si  appresta  con  dei  cavoli  in 
conserva  . Vedete  la  maniera  di  prepararli  ne! 
Tom*  II*  pag,  Ixviii.  Per  prepararli  poi  in  Ragù 
prendetene  quella  quantità  che  credete , lava- 
teli all’  acqua  calda  , o fredda  secondo  come 
sono  recenti  , e spremeteli  bene  . Passate  in 
Dna  cazzatola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di 
lardo  rapato  , e un  pezzo  di  butirro  , due  ci- 
pollette trite  , una  fetta  di  prosciutto  , e qual- 
che salciccia  ; quando  la  cipolletta  sarà  color 
d*  oro  , metteteci  i cavoli , con  un  pezzo  di  ven- 
tresca imbianchita , e un  mazzetto  d*  erbe  di- 
verse , conditeli  con  pepe  schiacciato  , passateli  , 
sopra  il  fuoco  ; indi  bagnateli  metà  sugo  , e 
metà  brodo  . C^uando  saranno  cotti  , digrassa- 
teli bene  , levate  il  prosciutto  , la  ventresca , 
c s^lciccie  9 ed  il  mazzetto  , aggiungeteci  un 
buon  Culi  ristretto  , e se  volete  anche  il  fondo 
delia  cottura  della  carne  sotto  cui  volete  ser- 
virli ; late  bollire  di  iiuov'o  ; e ben  digrassa- 
le» che  Sabia  sììa  kgaUp  ed  il  Ragù  dolce 
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di  sale  • Questo  i ottimo  sotto  a Prosciutti  caldi 
glassati , Cosciotti  di  castrato  , Cotclette  di  ma- 
iale ec. 

Rtkgà  dì  Pomi  dì  Terra  • 

Mondate  dei  pomi  di  terra  , tagliateli  In 
pezzi  riquadrati , intaffliaicli  poscia  a guisa  di 
grosse  olive  , o noccinolette  , o mandorle  ; pas- 
sateli in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro  » due  cipollette  con  due  ga- 
rofani , e una  fetta  dì  prosciutto  ; quando  saran- 
no color  d*  oro  , sbruffateci  un  pizzico  di  fa- 
rina 9 bagnate  metà  latte  , e metà  sugo  buono» 
condite  con  poco  sale,  pepe  schiacciato  j fate 
bollire  mezz  ora  dolcemente  ; quando  saranno 
cotti  j e la  Salsa  ben  legata  , e color  d*  oro  , 
levate  il  prosciutto»  e cipollette,  c servite  con 
un  filetto  d*  aceto  , o sugo  di  limone  . Se  li 
volete  fare  al  bianco  bagnate  metà  latte  , e 
metà  Ita!  iana  bianca  , legate  con  una  liason  » 
c servite  con  sugo  di  limone  , e petrosemolo 
trito  imbianchito. 

Ragù  di  Pomi  di  Terra  alla  Berten» 

Fate  cuocere  dei  pomi  di  terra  all’acqua  ; 
Indi  mondateli , tagliateli  in  fette  , o spìcchi  \ 
metteteli  in  un  Culi , come  quello  dei  Fagioli 
bianchi  al  Rosso  • Vedetelo  pag,  2^. , fateli  stare 
mezz  ora  sopra  un  picciolo  fuoco , acciò  pren- 
dino  sapore , e serviteli  a corta  Salsa . Li  po- 
tete anche  mettere  in  una  Italiana  bianca  , farli 
stufare  come  sopra  , legarli  con  una  liason , c 
servirli  con  un  poco  di  sugo  di  limone  » e pc- 
Hoiemolo  trito  imbianchito» 


ì 
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Ragù  dì  Mac  catóni  0 
Vedetelo  nel  Tom*  111.  pag,  , ma  eh© 
sìa  ristretto  di  Salsa  più  che  sia  possìbile  • 
Ragù  di  picciole  Chenef  » 

Abbiate  una  dozzina  di  picciole  Chenef,’ 
come  sono  descritte  qui  appresso , po- 
netele in  una  cazzarola  con  un  buon  Culi  di 
prosciutto  , o Salsa  alla  Spagnuola  ; fate  dare  un 
bollo  , e servite  con  sugo  di  limone . Ovvero 
mettetele  in  una  Italiana  bianca  , legate  con 
una  liason  , e servite  con  sugo  di  limone  » © 
petrosemolo  trito  imbianchito . 

Ragù  di  Marroni . 

Levate  a dei  belli  marroni  la  prima  pelle  ; 
metteteli  poscia  a cuocere  con  acqua  , un  poco 
di  vino  9 ed  un  poco  di  finocchio  • Quando  sa- 
ranno cotti  9 pelateli  dalia  seconda  pelle  , che 
siano  tutti  interi , metteteli  in  un  buon  Culi  di 
prosciutto  , o Spagnuola , o Italiana  rossa  ; fa- 
tegli dare  un  bollo  , e serviteli  con  un  filetto 
d*  aceto  » o un  gran  sugo  di  limone  • 

Ragù  di  Fave  • 

Levate  la  prima  » e la  seconda  buccia  alfa 
fava  , che  sia  picciola  e fresca  , imbianchitela 
un  momento  ali*acqua  bollente,  scolatela  > met- 
tetela in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  bu- 
tirro , una  fetta  di  prosciutto , un  mazzetto  d’er- 
be diverse  con  un  pochino  d’aneto  ; passate  so- 
pra il  fuoco  ; indi  sbruffateci  un  pizzico  di  fa- 
rina , bagnate  con  sugo  , e un  poco  di  brodo 
bianco  9 che  il  colore  sia  biondo  , condite  con 
sale  , pepe  schiacciato  , c noce  moscata  ; fate 
bollire  a fuoco  allegro  • Quando  saranno  cotte  , 
leyate  il  mazzetto  » ed  il  prosciutto  ^ digrassate, 

>»et- 
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metteteci  «n  poco  di  zucchero  fino , e servite  ; 
Ovvero  baguate  soltanto  con  brodo  bianco buo- 
no  , ecJ  in  legate  con  mia  Jiason  di  tré  rossi 
d uova,  stemperata  con  un  poco  di  brodo  fred- 

bucchero!'"""  di 

Kagù  di  dovette  Composte, 

Fate  una  panata  con  mollica  di  pane . fior« 
d.  latte  , e un  poco  di  brodo  bianco  ’fate  a 
stringere  bene  sopra  il  fuoco  , e legatela  con 
tre  rossi  d’uova.  Quando  sarà  fredL  . Lu“ 

di  manzi  ”>«“etecì  un  poco  di  midollo 

hntTrrÒ  ® =•'  ««accio  . o 

butirro  , due  scalogne  trite  fine  lavate  e spre- 
mute , quattro  , o cinque  rossi  d’  uova  tosti . 
un  pugno  di  parmigiano  grattato  , sale  , %pe 
schiacciato  , noce  moscata  , un'  idea  di  caniLL 
fina  , basilico  in  polvere  ; seguitate  a pestare 

Allorché  il  tutto  Sara  mescolato  . versate  so- 
pra la  tavola  spolverizzata  di  farina  , stendete 
questa  composizione  della  grossezza  di  mi  dito 
tagliatela  in  piccioli  pezzi , attondatell  colle  mal 
in  alquanto  infarinate  , c dategli  la  figura  di 
uovette  nonnate  ; fatele  cuocer!  un  mo^^nto 

lina  Salsa  alla  liason  , e servite  con  suiro  di  lì 

s,r.-  Vi"!'"'’ 

b anca  , o Culi  bianco  . e legato  con  una  Uason 
di  tre  rossi  d uova , e sugo  di  limone . 

di  Carciofoletti  » 

maroU  carciofoletti  pri- 

fitvVJ  P f bollente  con 

«a  filetto  (1  BfotOj  scolateli  ,,  metteteli  in  una 

njar- 
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Tnarmittma  con  brodo  , iin  przzo  di  butirro  ma- 
neg-giato  nella  farina  , un  mazzetto  d*  erbe  di- 
verse , due  scalogne  , due  fette  di  limone  senza 
scorza  a qualche  fetta  di  lardo  , e prosciutto  ^ 
sale  > € pepe  schiacciato  . Fateli  bollire  dolòe- 
mente  in  questo  Bianco  . Quando  saranno  cotti, 
scoiteli,  asciuttateli , metteteli  in  un  buon  Culi, 
p sani  , o tagliati  per  metà  , o in  quarti;  fa» 
tearli  dare  un  bollo  , e servite  • I culi  di  car- 
ciofi si  fanno  nella  stessa  maniera  . 

Ragù  di  RaponsoU . 

Baschiate  leggermente  dei  raponsoli  , che 
siano  freschi  ? bianchi  , grossetti , e diritti  ; im- 
bianchiteli air  acqua  bollente  ; formatene  dei 
mazzetti  5 fateli  cuocere  in  un  Bianco , come  i 
carciofoJi , ma  senza  limone . Allorché  saranno 
coni  , scolateli  5 e asciugateli  ; metteteli  in  un 
buon  Culi  quanto  basti,  con  un  pezzo  di  butir- 
1:0  maneggiato  con  un  pochino  di  farina  ; fate 
stringere  sopra  il  fuoco  , e servite  con  sugo 
di  limone  . Se  lo  volete  al  Bianco  , poneteli 
in  un  Culi  bianco  , o Italiana  bianca  , legate 
«on  una  liason, , e servite  con  sugo  di  limone  e 
Ragù  di  Fusti  Diversi . 

La  lattuga  , l’ indivia  , e diverse  altre  sorte 
d”  erbe  , nello  spigare  che  fanno  , formano  certi 
fusti  teneri  , e latteginosì  ; questi  si  mondano 
a guisa  di  cannelli,  s* imbianchiscono  airacqua 
bollente , e si  fanno  cuocere  in  un  Bianco  co- 
me sopra  ; indi  si  tagliano  della  lunghezza  di 
mezzo  pollice  , si  mettono  in  buon  Culi  , con 
un  pezzo  di  butirro  come  sopra  ; si  stringe  so- 
pra il  fuoco  , e si  serve  con  sugo  di  limone  • 
Al  Bianco  si  apprestano  nella  stessa  guisa , che 
i Raponsoli  • 


■S*  'Àpìcio 

Jtagi  di  Coste  di  Sieda. 

Mondate  propriamente  delle  coste  di  bleda 

bislunghi . fatele  cuocere  , e servitele  come  so- 
pra SI  al  tosso  , che  al  Bianco  . 

Xagù  di  /Radiche  diverse  • 

«e  in  diverse  plcclole  maniere  ra- 

pe , carote  , pane  , radiche  di  petrosemolo  e 
torzim  ; imbianchite  il  tutto  per  metà  S ^c! 
qua  boi  ente  , passate  alla  fresca  T asciiate 
ponete  in  una  cazzatola  , con  fettine  di*^pro- 

mazzetto  d erbe  diverse  , sale  , pcDe  schiar 
da.»  , ju  p„ao  di  “'■“'i; 

fuoco , bagnate  con  Culi , poco  brodo  bianco 
poco  sugo , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciamò 
pagna  , o altro  vino  bianco  consumato  per  metà. 
Fate  cuocere  dolcemente  . e consumare  a poca 
Salsa;  indi  levate  il  prosciutto  , mazzetto  .^di- 
grassate , e servite  con  sugo  di  limone . Potete 

* questo  Ragù  un  poco  di  butirro 
prima  di  servire  come  ai  Raponsoli . Potete  an- 
che cuocere  tutte  queste  erbe  separatamente 

> e un  pezzo  di  prosciutto , 
«retto.  ^ metterle  In  un  buon  Culi  ri- 

^Agu  alld  Giardiniera» 

piccioli  filetti  corti  rapa  > tor- 

P««è;  imbianeWte  all’ 

bia^ro*^  • cuocere  con  buon  brodo 

ìd  ,Z  ® 1 ‘u  P”"*»  di  prosciutto . 

«araniiA  «arofaui  , Quando 

saranno  cotti  , scolateli  , levate  il  prosciutto  » 

c ci* 
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e cipolletta  ; metteteli  Id  una  cazzatola  con 
tanto  Culi  , o Spag;auoIa  , quanto  basti  per  la 
Salsa  ; fate  dare  im^bollo  , e servite  . Se  lo  vo- . 
lete  fare  al  bianco  , in  luogo  del  Culi  , mette- 
teci Italiana  bianca , o altro  Culi  bianco  > e le- 
gate con  una  liason  • Se  sarà  la  stagione  vi  po- 
tete aggiungere  qualche  pisello  fìuo  , cotto  pri- 
ma con  un  pezzettino  di  butirro  , e bagnato 
con  un  pochino  di  brodo  bianco  • 

Fagà  alla  Belle  Vuc  • 

Allorché  otto  cipollette  saranno  cotte  due 
terzi  con  brodo  buono  , scolatele  , mettetele  in 
ima  cazzarola  con  un  poco  di  lardo  rapato  squa- 
gliato * due  fette  di  limone  senza  scorza,  tar- 
tufi , e fegatini  crudi  tagliati  in  grossi  dadi , 
saie,  pepe;  schiacciato  > passate  il  tutto  sopra 
un  picciolo  fuoco  , per  una  mezza  ora  senza 
bagnare;  indi  fate  raffreddare  , e servite  per 
ripieno  senza  il  limone  . 

Régà  all'  /Ispk  • 

Fate  cuocere  per  metà  otto  cipollette  con 
buon  brodo , poscia  scolatele  , ponetele  in  una 
cazzarola  con  del  tartufi  tagliati  in  dadi , pe- 
troscmolo  , scalogna  , cipolletta  , il  tutto  trito  • 
una  punta  d’aglio,  un’ idea  di  basilico  , alloro, 
e persa  in  polvere  , due  cucchiai  d’  olio  , pas» 
sate  sopra  il  fuoco  ; poco  prima  della  totale 
cottura  , aggiiuigeteci  qualche  animella  imbian- 
chita, e dei  fegatini  di  pollo  tagliati  in  dadi  ; 
candite  con  sale , pepe  schiacciato  ; fate  finire 
di  cuocere  > indi  raffreddare , e ^vite  per  ri- 
pieno « 
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'Ka%à  alla  Sen-Clù  . 

Passate  !n  uua  cazz  uola  sopra  il  fuoco  con 
* •'“tirro,  dei  tartufi  tagliati 

!l  vi  l c°n  mezzo  bicchiere 

tìi  vino  di  Sciampagna , o altro  vino  bianco  con- 
sumato per  metà  , altrettanto  Culi , fate  bollire 
dolcemente  , e consumare  a poca  Salsa  ; indi 
aggiungeteci  otto  cipollette  cotte  con  buon  bro- 
do quattro  fegatini  di  pollo  imbianchiti  , e 
tagliati  in  dadi . Fate  dare  qualche  bollo  , con- 
tìite  con  poco  pepe  schiacciato  ; e servite  don 
poca  Salsa  , e Slip  di  limone,  per  ripieno. 

■ ^àgu  Crudo  d'  /Animelle . 

^"imelle , o senza  si  va- 
iiano  epalmente  come  i cotti . Per  farli  pren- 

o^HI  ^ anjmelle  di  mongana  , o di  capretto  , 
o di  abbacchio  , Imbianchitele  all’  acqua  boi- 

bene  daT  fi  ‘’i’"  • Nettate 

bene  dal  fiele,  e imbianchite  anche  dei  fega- 
^ni  di  pollo  ; tagliate  in  pezzi  le  animelle  di 
mongana  , quelle  di  capretto  , o di  abbacchio 
lasciatele  intere , o tagliatele  In  due  , i fega- 
tini divideteli  per  metà , e appropriateli  bene 

fette  rod"  ?®  intero  , e tartufo  in 

fette  , code  di  gamberi  se  volete , petrosemolo 

r'X"  ■*»  . 

•rapato . butirro  s-JuliKlfato'V,V'’Ì!eoe  ’ 

•co  ate  li  tutto  , e servite  per  ripieno . 

„ , Crudo  f'arì». 

Un  Ragù  crudo  lo  potete  fare  più  o me- 

cipè^d’Tnim^  p’  ^ . e la  volontà  j 
eiiC  (L  mondana  imbianchite  all’  acqua 

boi- 
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bollente  , e tagliate  in  pezzi , o altre  animelle 
eli  capretto  j o di  abbacchio  , egualmente  im- 
bianchite » fegatini  ben  nettati  dal  fiele  , e ta- 
gliati in  due  , creste  di  pollastro  cotte  in  un 
Bianco  , granelletti  imbianchiti , tartufi  in  fette, 
o dadini  5 prugnoli  interi  , o in  fette  , code  di 
gamberi  cotti  ; petrosemolo  , cipolletta  , scalo- 
gna , il  tutto  trito  , una  punta  d’  aglio  , lardo 
rapato  5 butirro  squagliato  , sale  , pepe  schiac- 
ciato , noce  moscata  5 sugo  di  limone  mescO' 
late  il  tutto  bene  , e servite  per  ripieno  . Ov- 
vero composto  di  sole  animelle  , c soli  tartufi  9 
c prugnoli  5 o con  ambedue  questi  condimenti , 
o con  code  di  gamberi , o cipollette  niezze  cot'^ 
te  , o con  emensé  di  filetti  di  anitra  , di  lepre  cc« 
^agù  Crudo  alU  Fìnansìere  . 

Mondate  qualche  tartufo  mezzano  , 0 la^- 
sciatelo  intero*  altrettanti*prugnoli  interi  , del- 
le cipollette  a proporzione  imbianchite  all’ac- 
qiia  bollente  e mondate  , del  fegatini  nettati 
dal  fiele  , e tagliati  in  due  * qualche  animella , 
e coda  di  gambero  cotta  > e mondata  , lardo  ra- 
pato , butirro  squagliato  , basìlico  in  polvere  * 
sale  , pepe  schiacciato  ; mescolate  bene  il  tutto , 
« servite  per  ripieno  » 

^agù  Crudo  per  Granadine , 

Tagliate  in  dadi  dei  fegatini , e delle  ani- 
melle imbianchite  all’acqua  bollente  , dei  pni^ 
gnoli  freschi , o tartufi  freschi , secondo  la  sta- 
gione ; mescolate  il  tutto  con  lardo  rapato  , pe- 
trosemolo , scalogna  , cipolletta  , iUtuUo  trito  , 
una  punta  d’  aglio  > sale  , pepe  schiacciato  , un* 
idea  di  basilico  in  polvere  * sugo  di  limone  ; 
mescolate  bene  , c servite  per  ripieno  . 

Tornai  y.  (f 
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'Ragù  Crudo  alla  Perlcord  • 

Mondate  , e pestate  nel  mortajo  qualche 
tartufo  , uniteci  lardo  rapato  , butirro  , erbe 
fine  , una  punta  d*  aglio  , un  poco  di  basilico 
in  polvere  , sale  , pepe  schiacciato , noce  mo- 
scata ; mescolate  bene  , c aggiungeteci  quella 
quantità  di  tartufi  interi  5 e ben  mondati , che 
credete  a proposito  . Questo  Ragù  vi  servirà 
per  riempire  tutto  ciò  che  volete  fare  alla  Pe- 
rigord  é Alcuni  vi  pestano  anche  il  fegato  dell* 
animale . 

Ragù  alla  Svizzera* 

Tagliate  in  grossi  dadi  del  fegatini  grassi 
di  pollo  , ben  puliti  dal  fiele , mescolateli  con 
erbe  trite  j una  punta  d’aglio  , sale  > pepe  schiac- 
^ciato  , noce  moscata  , lardo  rapato  , mescolate  > 
c servite  per  ripieno  • 

Ragù  Crudo  Ordinario  * 

Questo  si  appresta  con  animelle  imbian- 
chite , tartufi  5 e fegatini  dì  pollo  crudi , il  tutto 
tagliato  in  grossi  dadi  ; condite  con  sale , pepe 
schiacciato  , noce  moscata  9 lardo  rapato  , un 
poco  di  butirro  squagliato  , sugo  di  limone , 
mescolate  bene  , e servite  per  ripieno  • 

Ragù  Crudo  alla  Mari  è • 

Tagliate  in  grossi  dadi  delle  creste  di  pol- 
lastro cotte  in  un  Bianco  , qualche  animella  di 
capretto  Imbianchita  all*  acqua  bollente  > e gra- 
"nellctto  di  pollastro  pure  imbianchito  • mesco- 
late con  petrosetnolo  , cipolletta  9 scalogna , 
un  poco  di  basilico , il  tutto  trito , una  punta 
d*  aglio  , sale  , pepe  schiacciato  » noce  moscata , 
lardo  rapato  ; raefioolatc  beue,  € servite  per 


ripieno* 
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'I^agà  Crmdo  ai  Sultano  • 

Abbiate  otto  cipollette  cotte  per  metà» 
tré  fegatini  di  pollo  crudi  tagliati  in  quattro 
parti  ; condite  con  butirro  squagliato  , petro,- 
semolo  , cipolletta  , scalogna  ^ una  punta  d*a- 
flio,  uii  poco  di  basilico  , il  tutto  trito  , sale.» 
pepe  schiacciato  » noce  moscata , mescolate  » e 
servite  per  ripieno  • 

RAgù  Crudo  alla  l^onttte . 

Tagliate  in  grossi  dadi  quattro  tartu6  ; tini*- 
teli  con  otto  cipollette  cotte  per  metà  con  buon 
brodo  , quattro  fegatini  crudi  di  pollo  tagliati 
in  quattro  parti;  condite  con  olio  fino  , petro- 
semolc  , cipolletta  j scalogna  , una  punta  d*  a- 
glio  » un  poco  di  basilico  » il  tutto  trito  , sale  , 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  , fate  marinare 
<lue  ore,  mescolate»  e servite  per  ripieno  • 
Ragù  Crudo  alla  Favorita  » 

Questo  lo  farete  con  cipollette  cotte  per 
metà  con  buon  brodo  , e fegatini  di  pollo  crudi 
tagliati  in  due  » code  di  gamberi  cotte  , olive 
ilìssossate  e quasi  cotte  con  brodo  , erbe  trite  , 
lardo  rapato  , sale,  pepe  schiacciato  , noce  mo^ 
scata  , sugo  di  limone  , mescolate  , e servita 
per  ripieno  • 

jeagù  Crudo  Semplice  • 

Imbianchite  un*  animella  di  mongana  » e 
tagliatela  in  grossi  dadi , qualche  fegatino  di  pol- 
lo crudo  tagliato  egualmente  ; mescolate  con 
lardo  rapato  , tartufi  » prugnoli , cipolletta  , .pe- 
trosemolo  , scalogna  ^ il  tutto  trito  , sale  , pcp« 
schiacciato  , noce  moscata  , sugo  di  limone  , 
mescolate , e servite  per  ripieno  » 
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/^vvtrtimento  sopra  9gni  sorta  di  H^agà , 

€ Fricassé . 

Tutte  le  Fricassé  5 e Ragù  di  polleria  , che 
trovanSi  descritti  nel  Tom.  ///.  , ed  in  questo  , 
vengono  sgorgate  nell*  acqua  vicino  al  fuoco  , 
e poscia  imbianchite  all’  acqua  bollente  prima 
di'  formarne  la  Fricassé  > o il  Ragù  , ed  é questo 
un  metodo  ottimo  , e praticato  da  tutt’  i buoni 
cuochi  . Io  però  sarei  di  sentimento  , che  tutta 
questa  polleria  , che  impiegasi  per  Ragù  , e Fri- 
cassé qualora  fosse  bianca  , e grassa  , o ingras- 
sata , non  venisse  punto  sgorgata  , e imbian- 
chita , perdendo  in  tal  guisa  una  gran  parte 
del  proprio  sugo  » il  quale  si  diffonde  , e si  perde 
nell*  acqua  , tanto  nel  tempo  dello  sgorgare, 
come  in  quello  dell’  imbianchire  ; ma  bensì  dopo 
che  i pollastri  , o piccioni  saranno  tagliati  in 
pezzi  per  Fricassé,  o per  Ragù,  lavarli  all’ac- 
qua  fresca,  asciugarli  bene,  e passarli  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  come  una  Fricassé  , o 
Ragù  senza  sgorgarli , e imbianchirli  , e finire 
poscia  , r uno  , e T altro  come  il  solito  . La- 
scio però  a maestri  dell’arte  di  eseguire  su 
questo  x^rticolo  ciò  che  crederanno  più  a pro- 
posito , e più  a portata  del  loro  gusto  , e del 
loro  sapere  • 

De'  Salpieconi . 

I Salpieconi  tanto  cotti  , che  crudi  , sono 
Sn  un  certo  modo  la  medesima  cosa  , che  i Ragù, 
e solo  variano  ; primo  che  i Salpieconi  sono 
tagliati  assai  minuti  : secondo  che  i Ragù  cotti 
eervoflo  a molti  usi  diversi , dove  che  i Ragù 
crudi  , c Salpieconi  cotti  , e crudi  non  servono 
ad  altro  che  per  farne  dei  ripieni.  Nulladimeno 


Moderno  • Cap,  /.  3,7 

neìla  buona  cucina  sono  tutti  di  un  U3o  ìndi- 
spensabile  j qualora  si  vogliano  tare  dei  piatti 
decorati , e di  colpo  d*  occhio  • 

Salpìccone  Melè . 

. Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
mi  pezzo  di  butirro  , e un  pezzo  di  prosciutto  , 
cipolletta,  e petrosemolo  trito  , uno  spicchio 
d’ aglio  , due  o tré  tartufi  , e qualche  prugnolo 
tagliato,  in  dadìni  minuti  ; indi  bagnate  con 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna,  o al- 
tro vino  bianco  consumato  per  metà  , altret- 
tanto Culi  ; fate  bollire  dolcemente  aggiun- 
geteci poscia  animelle  , creste  di  pollastro  , code 
di  gambero  , ed  in  ultimo  fegatini  di  pollo  , 
il  tutto  cotto  , e tagliato  in  piccioli  dadini  ; 
fate  bollire  un  poco  , condite  con  sale  , pepe 
schiacciato  , noce  moscata;  poscia  levate  1’ a- 
glio  , il  prosciutto,  legate  con  due  rossi  d’uova 
se  volete  , e sugo  di  limone  > e servite  questo 
Salpiccone  per  ripieno  . 

Salpìccone  Vario  • 

Il  Salpiccone  lo  potete  variare  non  solo 
coir  ingredienti  di  sopra  descritti  ; ma  ezian- 
dìo con  cedrioletti  imbianchiti , prosciutto  cot- 
to . petto  di  pollo  arrosto  , il  tutto  tagliato  in 
dadini  minuti  5 e apprestarlo  5 e finirlo  come  Tal- 
tro  ; ovvero  solo  con  ciascheduno  dell*  ingre- 
diente di  sopra  accennati . 

Salpìccone  d'  /Animelle  . 

Tagliate  in  piccioli  dadini  delle  animelle 
imbianchite  all’acqua  bollente  , qualche  coda  di 
gambero  , due  tartufi  , dei  piccioli  prugnoli  sec- 
chi , bene  ammollati , e mondati . Passate  in  una 
ca2zaiQl3  sopra  U fqoQo  , cipolletta  trita  , 
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con  un  poco  eli  butirro  , e un  pezzetto  di  pro^ 
sciutto  : quando  principia  a divenire  color  d’oro* 
aggiungeteci  petrosemolo  trito , i tartufi , e pru- 
gnoli ; passate  ancora  ; indi  bagnate  con  duo 
cucchiai  di  vino  di  Sciampagna  bollente  » o al- 
tro vino  bianco  , fatelo  consumare  di  nuovo  • 
bagnate  con  Culi  , c un  poco  di  brodo  poco 
colorito  ; fate  bollire  ^ poneteci  le  animelle  * 
e code  di  gamberi  tagliate  in  dadini , condite 
con  poco  sale  , pepe  schiacciato , e noce  mo- 
scata * che  consumi  la  salsa  al  suo  punto  » di- 
grassate , levate  il  prosciutto  , legate  con  due 
rossi  d*  uova  , se  volete  , e servite  con  sugo 
di  limone  per  ripieno  . A questo  Salpiccone  po- 
tete aggiungere  ciò  che  vi  aggrada  degl*  in« 
gredicnti  detti  di  sopra  .. 

Salpìceone  di  Fegatini  • 

Abbiate  dei  fegatini  di  pollo  ben  puliti  dal 
fiele  , tagliateli  in  dadini  minuti  • Passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  , due  scalogne  trite  * 
con  .un  poco  d’olio,  e un  pezzetto  di  prosciut- 
to ; quando  saranno  color  d*  oro  ? poneteci  un 
pochino  di  petrosemolo  trito  , indi  i fegatini  ; 
passate  ancora  sopra  il  fuoco , bagnate  poscia 
con  vino  bianco  bollente , Culi  quanto  basti  » 
aggiungeteci  dei  ccdrioletti  imbianchiti  > qual- 
che coda  di  gambero  cotta  , due  alici,  il  tutto 
tagliato  In  dadini , fate  dare  qualche  bollo  , con- 
dite di  sale  se  blsoerna  , pepe  schiacciato  » le- 
gate con  due  rossi  d’ uova  5 se  volete  > e sugo 
di  limone , e servite  per  ripieno . 

Salpiccone  di  Code  di  Gamberi» 

Fate  sudare  una  fetta  di  prosciutto  in  una 
picdula  (dzzargla  i indi  bagnate  qqu  mezzo  bic- 
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chlere  di  vfnd  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  ; fate  consumar© 
di  nuovo,  bagnate  poscia  con  Culi  quanto  ba- 
sti ; fate  bollire  dolcemente  , digrassate  , levate 
il  prosciutto  9 aggiungeteci  delle  code  di  gam- 
beri cotte  9 e tagliate  in  dadini  minuti  , con- 
dite con  poco  sale  , pepe  schiacciato  , e scr, 
vite  con  poca  Salsa  9 e sugo  di  limone  , per  xì* 
pieno* 

Salptccone  di  Creile  dì  follastro  • 

Questo  non  solo  si  appresta  j come  quello 
di  Gamberi  , ma  inoltre  ad  ognuno  di  questi 
Salpicconl  si  può  aggiungere  alcuno  , o varj  de- 
gli ingredienti  nominati  a quello  Melè  , e Fario  ; 
ovvero  a questi  due  ultimi  diminuire  , o va- 
riare porzione  di  ciò  9 che  si  è detto  ; dipen- 
dendo , In  questo  genere  di  ripieno  9 il  tutto  dal 
gusto  9 e dal  genio  di  chi  lavora  • 

Sulplccone  Crudo  alla  Barri. 

Abbiate  delle  animelle  imbianchite  ali’ac- 
qna  bollente  ; tartufi , prugnoli  , code  di  gam» 
beri  cotte  , creste  cotte  , fegatini  di  pollo  crudi: 
tagliate  il  tutto  in  dadini  minuti  separatamente  ; 
condite* con petrosemolo  , scalogna,  e. cipollet- 
ta , il  tutto  trito  , una  punta  d*  aglio  , sale  * 
pepe  schiacciato,  noce  moscata  , lardo  rapato^ 
butirro  squa  gliato , e sugo  di  limone  ; mesco- 
late bene  , e servite  per  ripieno  • 

Salpìccone  Crudo  alla  Perla . 

Tagliate  in  piccioli  dadini  delle  animelle 
imbianchite  all’  acqua  bollente  ; tagliate  anche 
dei  prugnoli  in  dadini  , e code  di  gamberi  » 
condite  con  petrosemolo  , cipolletta  9 una  punta 
d' aglio  9 il  tutto  trito  , ba^iligo  io  polvere , 
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sàie  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  » lardo 
rapato  , e su^o  di  limone  ; mescolate  bene  il 
tutto  y e servite  per  ripieno  • 

Salpiccone  Crudo  d’  Animelle  , 
Imbianchite  delle  animelle  di  mondana  * o 
di  capretto,  o di  abbacchio  all’ acqua  bollente  > 
tagliatele  poscia  in  dadini  assai  minuti , aggiun- 
geteci qualche  cresta  cotta  , fegatino  , tartufo  , 
e prugnolo  tagliato  egualmente  , condite  con 
petrosemolo  , scalogna  , e cipolletta  , il  tutto  tri- 
to , una  punta  d’  aglio  , sale  y pepe  schiacciato  » 
noce  moscata  , lardo  rapato,  butirro  squagliato  , 
sugo  di  limone  ; mescolate , e servite  per  ri- 
pieno . 

Salpiccone  Orrido  di  Tartufi  • 

Mondate  dei  tartufi  , tagliateli  poscia  in  da- 
dini minuti , conditeli  con  erbe  trite  come  le 
precedenti , lardo  rapato  , butirro  squagliato  , 
sale  , pepe  schiacciato  y noce  moscata , mesco- 
late , e servite  pei*  ripieno  , 

Salpiccone  Crudo  per  Granadìne  ^ 

Questo  si  appresta  nello  stesso  modo  , che 
guelio  alla  Barri , ma  senza  fegatini  > e creste  • 
Salpiccone  Crudo  alla  Sen-Clù  . 

Quando  averete  Imbianchito  all’acqua  bol- 
lente delle  animelle  di  mongana  > o altre  , taglia- 
tele in  dadini  minuti  ; tagliate  anche  in  piccioli 
dadini  altrettanti  tartufi  ; condite  con  erbe  trite 
come  il  solito  9 un  poco  di  basilico  in  polvere, 
lardo  rapato  , butirro  squagliato,  sale,  pepe 
schiacciato  , noce  moscata  , sugo  di  limone  » e 
servite  per  ripieno. 
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'Salpi  ccone  Crudo  Far  io  • 

Tagliate  in  cladini  minuti  animelle  imbian- 
chite , tartufi  , prugnoli  5 code  di  gamberi  cot. 
te  ; condite  come  quello  alla  Perla  5 e servite 
per  ripieno  . Da  quanto  ho  detto  si  può  benis- 
simo rilevare  , come  in  genere  di  Salpiccon!  » 
tanto  cotti , che  crudi , essi  si  possano  variare 
secondo  il  gusto , 0 parere  di  chi  lavora  • 

Delle  Farse  . 

Non  sono  molti  anni  > che  implegavasi  nella 
composizione  delle  vivande  una  quantità  pro- 
digiosa di  Farse  cotte,  le  quali  non  mancavano 
di  aggravare  i stomachi  più  robusti , di  chi  ne 
faceva  un'  uso  frequente  ; grazie  peraltro  ai  prò* 
gressi , che  giornalmente  fassl  nella  professione, 
al  presente  sono  dello  tutto  abbolite  ; non  re- 
stando in  uso  , che  una  Farsa  cruda  delicatis- 
sima detta  di  Chenef , composta  ordinariamente 
di  petto  di  pollo  j la  quale  é facilissima  a di- 
gerirsi anche  dagli  stomachi  più  deboli , Evvl 
ancora  un’altra  Farsa  detta  di  Gratino  cotta, 
c cruda  , che  fassi  con  fegatini  di  pollo  , Ec- 
co tutte  le  Farse  al  giorno  d'  oggi  pratticate 
nella  buona  cucina  , da  cuochi  che  sanno  la 
professione.  Non  mancherò  peraltro  di  accen- 
narne alcune  delle  altre  sì  di  manzo  » che  di 
vitella?  di  pollo  ec.  - • ^ 

Farsa  di  Chencf  * ■ , ; 

Prendete  due  pollanche  giovani , levategli 
li  peni  spogliali  dalla  pelle,  tagliateli  in  pezzi, 
pestai  li  nel  mortaio  , passateli  poscia  per  im 
eelaciio  di  cr>i»o  . Al  fiate  tanto  butirro  tresco  , 
e tanta  mollica  di  pane  inzuppata  nel  latte  ? 
o brodo  Ueodo  , o atqvja  , e bene  spremuta, 
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quanto  e ÌI  voluflne  della  carne,  dovendo  es- 
tere tré  porzioni  uguali  . Questa  é la  regola  , 
^he  non  fallisce  mai . Tornate  a mettere  il  petto 
di  pollo  nel  mortajo  unito  al  butirro  , pestate  ; 
allorché  sarà  bene  incorporato,  poneteci  la  moN 
lica  di  pane  ; seguitate  a pestare  ; indi  aggiun- 
geteci tre  rossi  d^  uova  fresche  , sale  , pepe 
•chìacciato , e noce  moscata  ; pestate  ancora  ; 
ibattete  in  fiocca  due  bianchi  dell’.uova  sud- 
dette , e uniteli  alla  composizione  ; mescolato 
bene , c mettetela  sopra  un  piatto  . Se  la  vo- 
lete pia  tenera  metteteci  un  poco  più  di  bu- 
tirro 9 se  più  soda  meno  di  butirro  , e tutti  e 
tre  i bianchi  d’uova  sbattuti  come  sopra . I filet» 
ti  mignonl  di  gallinaccio  sono  anche  ottimi  per 
la  farsa  di  Chenef  • 

Chenef  Diverse . 

Imbutirrate  leggermente  da  una  sòia  parte» 
due  o più  fogli  di  carta  da  scrivere  • Prendete 
con  una  cucchiaia  d’  argento  una  porzione  dell» 
Farsa  suddetta  , e col  coltello  fatela  cadere  so- 
pra la  carta  ; indi  col  coltello  stesso  bagnato  con 
acqua  , dategli  una  forma  bislunga  rotonda  lun- 
ga un  pollice  > tutte  eguali,  c poste  in  sime- 
tria  • Abbiate  del  brodo  al  fuoco  giusto  di  sale  a 
quando  bolle  metteteci  le  Chenef  con  tutta  1» 
carta , che  toccando  il  brodo  la  carta  distac- 
cherà ; e levarete  subito  ; fatele  bollire  finché 
diverranno  gonfie , e spongose  ; allora  scolate- 
le , ponetele  sopra  un  panno  pulito , e servi- 
tele in  una  Terrina  , o sopra  un  piatto  , o per 
guarnizione  . Qiiando  le  servite  assolute  met- 
teteci sopra  una  Salsa  chiara  di  sostanza  eoa 
sugo  di  limone  • Se  volete  » potete  variarle  ^ 

me- 
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mescolando  nella  Farsa  butirro  di  gamberi  » 
€ code  de'  medesimi  tagliate  In  dadini  ; ov- 
vero tartufi  » o prugnoli  triti  , passati  prima 
In  una  cazzaroìa  sopra  il  fuoco  con  un  poco 
di  butirro  , e freddi  posti  nella  composizione  i 
o prugnoli  , e tartufi  uniti  insieme  • Quando 
le  Chenef  sono  al  butirro  di  gamberi  le  do- 
vete servire  con  sopra  un  Culi  di  gamberi  • 
Quando  sono  mescolate  con  tartufi  , prugnoli 
erbe  trite  ec.  le  dovete  servire  con  una  Spa- 
gnuola  , o un  Culi  di  prosciutto  , o di  tar- 
tufi ec.  Quando  assolute  con  una  Salsa  chiara  9 
• sempre  con  sugo  di  limone  • 

Chenef  alla  Tedesca  • 

Nettate  bene  dal  fiele  quattro  j o se!  fe« 
gatini  di  pollo  , tritateli , passateli  per  setac- 
cio , e uniteli  ad  una  farsa  di  Chenef  delicata 
^4^.  41.,  dopo  che  ci  averete  posto  la  mollica 
di  pane  » diminuendo  peraltro  parte  del  petto 
di  pollo  • Finite  la  Farsa  , fate  le  Chenef  » e cuo- 
cetele  come  le  altre  ; mettetele  in  una  Ter- 
rina , o piatto , e servitele  con  sopra  una  Salsa 
ella  liason  , fatta  !n  questa  maniera  • Pren- 
dete in  una  cazzaroìa  un  poco  d'italiana  bianca» 
o Culi  bianco  , o Culi  ordinario  , quella  quan- 
tità necessaria  per  la  Salsa  • Quando  bolle  le- 
gatelo con  una  liason  di  tre , o quattro  rossi 
d*  uova  stemperata  con  due  cucchiai  di  brodo 
freddo  , sugo  di  limone  , e noce  moscata  . L I- 
faliana  , ed  altri  Culi  bianchi  li  trovarete  nel 
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Chenef  ^Ripiene. 

Abbiate  una  farsa  di  Chenef  fatta  con  petto 
di  polio.  Quando  ne  formate  le  Chenef  sopra 
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la  carta , fategli  nel  mezzo  im  baco  col  col- 
tello , nel  quale  vi  porrete  un  Salpiccone  cot- 
to , assai  minuto , e legato  con  rossi  d’ uova , 
e sugo  di  limone  , ma  rifreddo  ; quindi  copri- 
tele con  un  pochino  della  stessa  farsa  , e at- 
tondatele  col  coltello  bagnato  nel  bianco  d’uovo 
sbattuto , dategli  una  forma  bislunga  rotonda , 
lunghe  un  pollice;  fatele  cuocere  , e servitele 
come  le  altre  . Queste  Chenef  le  potete  anche 
servire  in  questa  maniera  ; cioè  , dopo  cotte 
fatele  raffreddare  , indi  ungetele  con  butirro 
squagliato  mescolato  con  uno  , o due  rossi 
d’ uova  , spolverizzatele  di  mollica  di  pane 
grattata  ; fategli  prendere  un  bel  color  d’oro 
sulla  gratella  , e servitele  con  sotto  una  Salsar 
chiara  , o iin^Biondo  di  mongana  , e sugo  di 
limone  > o un  Culi  di  pomidoro  • 

chenef  alla  Perìgord  • 

Mondate  mezza  libbra  di  tartufi  , pestateli 
nel  mortaio  , aggiungeteci  i petti  di  due  pol- 
lanche senza  la  pelle  , seguitate  a pestare  y 
indi  passate  per  un  letaccio  di  crino  rado  , 
rimettete  nel  mortaio  , c finite  come  T altra 
pag*  41*  formatene  le  Chenef  sopra  la  carta  , 
fatele  cuocere , e servitele  hi  una  Terrina , o 
piatto  , con  sopra  una  buona  Salsa  alla  Spa- 
gnuola  9 o Italiana  rossa  > o un  buon  Culi  di 
prosciutto  , o naturale  • Vedete  tutte  queste 
Salse  nel  Tom,  /,  Cap,  J, 

Chenef  al  Butirro  di  Gamberi . 

Queste  si  apprestano  esattamente  nella 
stessa  guisa  che  le  Bianche  pag.  , alla  sola 
riserva  9 che  In  luogo  di  porvi  il  butirro  fre- 
sco , \ì  fi  pone  il  butirro  di  gapbcri  > si  cuo- 
cio- 


dono  come  le  altre  , c si  servono  con  sopra  una 
Salsa  al  butirro  di  Gamberi  , che  trovarcte  nel 
Tom^Lpcig.  78.  5 o al  Culi  di  Gamberi  pug* 

Farsa  di  Chenef  alle  Carote . 

Quando  averete  passato  al  setaccio  le  ca- 
rote restate  dalla  guarnizione  della  Certrosa  . 
che  siano  sufficienti  per  la  farsa , mettetele  in 
una  cazzarola  sopra  un  fuoco  leggiero  , mo- 
vendole assai  spesso  con  una  cucchiaia  di  le- 
gno , acciò  consumi  tutta  la  loro  umidità  , ed 
acquistino  una  certa  consistenza  ; quando  sa- 
ranno fredde  » pestatele  nel  mortaio , aggiun- 
geteci il  butirro  , la  mollica  di  pane  , e le  uova, 
come  alle  altre  farse  di  Chenef,  conditela  nel- 
la stessa  maniera  con  sale  , pepe  schiacciato  , 
c noce  moscata  , e servitevi  di  , questa  farsa 
per  la  Certrosa  di  carote  « che  trovarcte  nel 
Tom»  lìLpag,  347,  ; osservate  però  che  non  sia 
sovverchiamcnte  grassa  • 

Farsa  di  Gratino  tetta» 

. Pulite  dei  fegatini  di  pollo  dal  fiele  , fateli 
Sgorgare  nelfacqua  fresca  , e imbianchiteli  be- 
ne air  acqua  bollente  , asciugateli , pestateli 
nel  mortaio  ; quando  saranno  ben  pesti , mette- 
teci il  doppio  di  butirro  fresco  , seguitate  a‘ 
pestare,  indi  aggiungeteci  scalogna  , petrose-' 
molo  , cipolletta  , il  tutto  trito  , sale  , pepe  - 
schiacciato  , noce  moscata  , due  , o più  rossi 
d*  uova  crudi , secondo  la  quantità  della  farsa  ; 
mescolate  bene  , ponete  sopra  un  piatto  a e ser- 
vitevi di  questa  farsa  in  tutto  ciò  che  ho  detto  » 
e che  potrò  dire  in  appresso  . A questa  farsa 
vi  potete  aggiungere  anche  le  interiora  , o d^ll© 
Beccaccie^  o delle  Pizzurde  ^ 0 de’ Pizzardoni, 

o d*’ 
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o de*  Pivieri  cc.  $ cotte  come  quelle  per  fare 
li  crostini  V Vedete  Salmi  di  Beccaccia  nel  T*llU 
fag»  iSj* 

Farsa  di  Gratina  Cruda. 

Quando  i fegacjiii  di  pollo  saranno  nettati 
dal  fiele,  e bene  asciugati  j tritateli,  pestateli 
nel  mortaio  , metteteci  altrettanto  lardo  rapa- 
to , e butirro  » seguitate  a pestare  ; indi  ag- 
giungeteci cipolletta  , scalogna  » petiosemolo  » 
SI  tutto  trito  , un  poco  di  basilico  in  polvere  , 
sale , pepe  schiacciato  , noce  moscata  i due  o 
tre  rossi  d*  uova  crude  > secando  la  quantità 
della  Farsa  , mescolate  bene  il  tutto  , e servi- 
tevcne  in  tutto  ciò  che  bisogna  . Ad  ambe- 
due queste  Farse  vi  potete  aggiungere  un  poco 
di  sugo  di  limone  prima  di  porle  in  opera  * 

Farsa  di  Gratino  Cruda  alla  Beccaccia  . 

Questa  Farsa  è In  tutto  simile  alla  prece- 
dente j € solo  varia  , che  vi  si  aggiungono  Tin- 
teriora  » o delle  Beccacele  , o delle  Pizzarde  » 
o de*  Pizzardoni , o de*  Pivieri  cc« , ma  senza 
gricili  , c ben  nettato  qualche  budello , che 
fosse  arenoso  • Vi  si  mettono  ancora  altri  fe- 
gatini di  cacciaggione  • 

Farsa  di  Gudlvò  . 

Tagliate  In  fettine  un  pezzo  di  mongana 
m^gra , e senza  nervi , mettetela  in  una  caz- 
zarola  con  delle  fettine  di  zinna  di  mongana 
cotta  , un  pezzetto  di  butirro , scalogna  » pe- 
tr.osemolo,  cipolletta  , il  tutto  trito  , sale  . pe- 
pe schiacciato  , noce  moscata  ; passate  un  mo- 
mento sopra  un  fuoco  allegro  ; poscia  tritate, 
e pestate  nel  mortaio  ; indi  aggiungeteci  una 
panata  fredda  , fatta  con  n>olÌica  di  pane  9 e 

lat- 
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latte  , disseccata  sopra  il  fuoco  9 e stretta  con 
tre  rossi  d’uova  ; seguitate  a pestare  , e prima 
di  finire  legatela  con  due , o tre  rossi  d*uo- 
va  crudi  » ed  i bianchi  sbattuti  in  fiocca  j me- 
scolate il  tutto  bene  , osservate  che  stia  bene 
di  sale , e servitela  neiroccorrenze  • Se  volete 
potete  aggiungerci  una  punta  d*  aglio  • 

Farsa  Cruda  alla  Cibiti  ette  m 
Vedete  questa  farsa  airArticolo  della  Par 
sticcieria,  dove  dice:  Pasticcio  alla  Cìbulette« 

Farsa  Cruda  dì  Pollo  • 

Tritate  del  petto  di  pollo  , con  zinna  di 
snongana  cotta  , c un  poco  di  lardo  imbian- 
chito , il  tutto  in  giusta  proporzione  ; indi  pe- 
state nel  mortaio  , aggiungeteci  poscia  un  poco 
di  midollo  di  manzo  ben  pulito  , o butirro  ; 
indi  una  mollica  di  pane  Inzuppata  neiràcqua» 
o nel  latte  , c ben  spremuta  ; seguitate  a pe- 
stare ; condite  con  sale  , pepe  schiacciato  9 noce 
moscata  , petrosemolo  , scalogna  , cipollette  » 
il  tutto  trito  , una  punta  d*  aglio  ; un’idea  di 
basilico  in  polvere  , legate  con  tré  o più  rossi 
d*  uova  crude  9 e la  metà  de'  bianchi  sbattuti 
in  fiocca  ; mescolate  bene  , ponete  sopra  un 
piatto  9 c servite  per  ripieno , o altro  • 

4 Farsa  Cotta  dì  Follo  * 

Tritate  il  petto  di  un  pollo  cotto  arrosto  * 
e pulito  dalle  pelli , e nervi  9 con  altrettanta 
zinna  dì  mongana  cotta  • indi  pestate  nel  mor- 
taio , aggiungeteci  una  panata  fredda  , fatta 
con  mollica  di  pane , e fiore  di  latte  , dissec- 
cata sul  fuoco  , e stretta  con  due  9 o tre  rossi 
d’  uova  ; seguitate  a pestare  , condite  con  sale 
pepe  schucciato  , noce  legate  con 

due , 
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due  , o tré  rossi  d’  uova  crudi , c la  metà  de* 
bianchi  sbattuti  in  fiocca  , mescolate  bene  , po* 
nete  sopra  un  piatto  » e servite  per  ripieno  . 
Questa  farsa  è ottima  per  tutte  sorta  di  Pa- 
eticcietti  • 

Farsa  Cruda  di  Vitella  . 

Questa  la  potete  fare  come  quella  di  Che- 
nef  ; ma  senza  passarla  al  setaccio  , ed  in  kiojfo 
dì  porvi  tutto  butirro  , poterete  porvi  metà  bu- 
tirro , e metà  midollo  di  manzo  ben  pulito  , 
e servite  per  ripieno , o altro  . 

Farsa  Cruda  alla  Lombarda  • 

Prendete  porzioni  uguali  di  vitella  magra, 
o petto  di  gallinaccio,  e di  lardo  imbianchito 
con  acqua  , o brodo  bollente  , tritate  insieme, 
e pestate  nel  mortaio  , aggiungeteci  una  mol- 
lica di  pane  inzuppata  nell’  acqua  , o latte  , 
c ben  spremuta  , condite  con  sale  , pepe  schiac- 
ciato , e noce  moscata  , legate  con  tré  o più 
rossi  d’  uova  crudi  , e la  metà  de’  bianchi  sbat- 
tuti in  fiocca  , mescolate  bene  , e ponete  so- 
pra un  piatto  . Se  volete  potete  metterci  an- 
cora cipolletta  , petrosemolo  , scalogna  , il  tut- 
to trito  , una  punta  d’  aglio  , c un’  idea  di  ba- 
silico in  polvere  . A tutte  queste  farse  prima 
di  servirle  per  ripieno  ci  porrete  un  poco  di 
sugo  di  limone  . 

Polpette  di  Pollo  delicate  • 

Fate  una  farsa  di  Chenef , o con  butirro  , 
o con  zinna  di  mongana  cotta  , e pestata  unita 
al  petto  (li  pollo  , aggiungeteci  un  poco  di 
parmigiano  grattato,  petrosemolo  trito,  can- 
nella fina,  qualche  pignuolo  , e passarina  , se 
a’okte,  formatene  le  polpette,  o con  un  poco 

di 
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di  farina  o colle  mani  ben  pulite  bagnate  , 
con  acqua  fresca  . Abbiate  al  fuoco  ima  caz- 
zarola  con  un  poco  di  brodo  bianco  ; quando 
bolle  metteteci  dentro  le  polpette  ; fatele  cuo- 
cere dolcemente . Allorché  saranno  cotte  , di- 
grassate , legate  con  ima  liason  di  tré  rossi  d’ao- 
va  , stemperata  con  un  poco  di  brodo  freddo, 
e sugo  di  limone  , e servite  con  poca  Salsa  . 
Le  potete  scolare  dal  brodo  , e servirle  con 
sotto  una  buona  Salsa  chiara  j o sugo  chiaro  » 

Polpette  di  Pollo». 

Tritate  del  petto  di  pollo  , o mongana  ma- 
gra , la  quantità  che  vi  bisogna  per  le  pol- 
pette , con  un  poco  di  lardo  imbianchito  con 
acqua  , o brodo  bollente  , e grasso  di  rognone 
di  mongana  , pestate  poscia  nel  mortaio  ; indi 
aggiungeteci  della  mollica  di  pane  inzuppata 
neiracqua  , o latte,  e ben  spremuta , del  vo- 
lume quanto  la  carne  , parmigiano  grattato  , 
sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  ; seguii 
tate  a pestare  j quando  sarà  ben  pesto  , met- 
teteci un  poco  di  petrosemolo  trito  , un  tan- 
tino di  persa  trita  , tré  , o più  rossi  d’  uova 
crudi  , e due  bianchi  sbattuti  in  fiocca  ; me- 
scolate formatene  le  polpettine  , come  le  pre- 
cedenti , cuocetele  , e servitele  nello  stesso  mo- 
do . Ogni  petto  di  pollo  richiede  due  rossi  d’uo- 
va  , e un  bianco  sbattuto  in  fiocca  . Se  volete 
potete  aggiungervi  pignoli  , passarina  , ed  un 
poco  di  cannella  fina  , e farle  cuocere  anche 
con  un  poco  di  brodo  colorito  , 5euza  legare 
colia  liason  » 
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Tolpette  di  Vitella  . 

Fate  una  farsa  cruda  di  vitella 48.  ag- 
giungeteci parmigiano  grattato , un  poco  di  can- 
nella fina  , pignoli»  e passarina  , se  volete,  pe- 
trosemolo,  scalogna,  e cipolletta  , il  tutto  tri- 
to , un  tantino  di  persa  pure  trita , una  punta 
d’aglio  ; formate  le  polpettine  , come  quelle 
delicate  , e fatele  cuocere  , e servitele  nello 
stesso  modo  . Anche  queste  le  potete  cuocere 
con  brodo  colorito , ma  poco , e servirle  con 

sugo  di  limone . 

Polpette  dì  Manzo  • 

Prendete  una  libbra  di  carne  di  manzo 
magra  , e ben  pulita  da  nervi  , e pelli  ; la  mi- 
gliore é la  noce , ossia  scannello  , tritatela  con 
tré  oncie  di  lardo  , pestastela  poscia  nel  mor- 
taio . Quando  sarà  ben  pesta  , metteteci  tré 
oncie  di  midollo  di  manzo  ben  pulito  , pestate 
ancora  ; indi  aggiungeteci  della  mollica  di  pa- 
ne inzuppata  con  acqua , o latte  , e ben  spre- 
muta , la  quantità  del  volume  della  carne  , 
seguitate  a pestare  , condite  con  un  pugno  di 
parmigiano  grattato  , cipolletta,  scalogna  , pe- 
trosemolo  , un  pochino  di  persa  , una  punta 
d’aglio  , il  tutto  trito  , sale  , pepe  schiacciato, 
noce  moscata  , cannella  fina  , mostaccìolo  di 
Napoli  in  polvere  , pignoli  , e passarina  , un 
poco  di  zucca  condita,  tagliata  in  piccioli  da- 
dini , tré  rossi  d’  uova  crude  , due  bianchi  sbat- 
tuti in  fiocca  . Mescolate  bene  il  tutto  con  una 
cucchiaia  di  legno  • Abbiate  al  fuoco  una  caz- 
zarola  con  brodo  colorito  , quanto  basti  per 
cuocere  le  polpette , bagnate  le  mani  ben  pu- 
lite con  acqua  fresca  , formate  le  polpette  ro- 
to»- 
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tonde  j alquanto  grosse  , e tutte  eguali , e a 
misura  ponetele  nel  brodo  bollente  , fatele  cuo- 
cere dolcemente  j movendole  di  tempo  in  tem- 
po ; quando  saranno  cotte  , digrassate  la  Salsa, 
che  sia  poca  > e giusta  di  sale  , e servite  con 
sugo  di  limone»  Se  le  volete  fare  al  Bianco, 
cuocetele  con  brodo  bianco  > e legatele  con 
una  liason  di  quattro  5 o cinque  rossi  d’uova, 
stemprata  con  un  poco  di  brodo  , e sugo  di 
limone , 

Polpette  al  Culi  dì  Pomidoro  , 

Quando  averete  fatto  una  Farsa  come  la 
precedente  . Prendete  una  cazzaroJa  con  un 
pezzo  di  butirro  5 o strutto  buono , fatelo  ben 
scaldare  ; indi  metteteci  le  polpette  fatte  co- 
me sopra  , fatele  cuocere  da  una  parte  ? poi 
voltatele  dall’altra  , quando  averaiiuo  preso 
color  d*  ambedue  , bagnatele  con  Culi  di  perni- 
doro  , come  è descritto  all’Articolo  del  Manzo 
Stufato  Tom»  /.  pag,  147.  Fatele,  cuocere  dolce- 
mente . Quando  saranno  cotte  , e con  poca  Sal- 
sa , digrassate,  che  stia  bene  di  sale  , e legate  , 
se  volete , con  una  liasona  di  tre,  o quattro, 
rossi  d’  uova  , e servite  • 

Polpette  alla  Burghese  • 

Allorché  le  polpette  saranno  cotte  , e pre- 
so colore  d’ambe  le  parti  come  sopra , bagna- 
tele con  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  bol- 
lente » altrettanto  brodo  bianco  , fatele  cuo- 
cere dolcemente  • Quando  saranno  cotte , t con 
poca  Salsa , digrassatele  e legatele  con  una  lia- 
son di  tré  o quattro  rossi  d*  uova , un  poco  d} 
brodo , e sugo  di  limone  > o di  agresto  » 
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Polpette  al  Reverendo. 

Apprestate  , e formate  le  polpette  come 
sopra  , infarinatele  , fatele  friggere  a un  fuoco 
allegro  con  strutto  vergine  ; indi  scoiatele  , 
ponetele  in  una  cazzarola  con  brodo  bianco  , 
o colorito  , quanto  ne  richiede  la  Salsa  5 fatele 
bollire  dolcemente  . Quando  saranno  cotte  , di- 
grassatele 5 che  siavi  poca  Salsa  . Se  saranno  con 
brodo  bianco  , legate  con  una  liason  e sugo 
di  limone  . Se  con  brodo  colorito  , servite  con 
petrosemolo  trito  imbianchito  , e sugo  di  li- 
anone . 

Delle  Guarnizioni  . 

Ecco  quella  parte  della  cucina  , dove  i Li- 
bri non  vagliano  , mentre  per  quanto  si  dica  , 
mai  si  pub  giungere  a descrivere  con  preci^ 
sione  , e diligenza  quell’  arte  5 quel  modo  sor- 
prendente di  ornare  , e di  guarnire  le  Vivande  , 
nelle  quali  il  solo  genio  , e buon  gusto  se  ne  at- 
tribuiscono tutte  le  prerogative  . Nulladimeno 
il  buon  cuoco  potrà  rilevare  da  quanto  si  è 
detto  finora  , e da  ciò  , che  si  dirà  in  appresso, 
che  nulla  si  è ommesso  di  quanto  la  ristret- 
tezza di  quest’opera  permetteva  sopra  un’og- 
getto così  importante  , com’  e quello  d’  un  va- 
go , e dilettevole  colpo  d’occhìo  in  una  Mensa 
ben  servita  . Questo  nome  generico  di  Guarni- 
gione comprende  le  Zuppe  , gli  Antrè  , gli  Or- 
duvre  , gli  Antremè , i Rifreddi  5 la  Pasticcie- 
ria  ec.  In  questo  Articolo  però  non  parlerassi  > 
che  delle  Gurarnizioni  le  pia  adattate  agli  An- 
trè • Negli  Artìcoli  consecutivi  di  questo  Tomo  » 
e nel  Qiiinto  si  dirà  il  resto  • 
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Guarnizioni  ddErhe  in  Generale  ò 

Si  guarniscono  gli  Aiitrè  cl*  erbe  legate  in 
mazzetti , cF  erbe  intagliate  > e cf  erbe  al  na- 
turale , ecl  il  più  (Ielle  volte  queste  tre  sorta 
d’ erbe  s*  uniscono  insieme  . In  queste  mesco- 
lanze le  cipollette  sono  quasi  sempre  impie- 
gate per  maggiormente  compire  la  variazione  » 

Erbe  in  Mazzetti . 

Lattuga,  indivia,  selleria  sparagi,  rapon- 
soli , finocchietti  > e luperi  sono  tutte  erbe  , che 
si  lavano  bene,  si  prolessano  , si  legano  in  maz- 
zetti tutti  eguali , e si  fanno  cuocere  con  brodo 
buono  , un  pezzo  di  prosciutto  , qualche  fetta 
di  lardo,  e ventresca,  un  mazzetto  d*erhe  di- 
verse , e sale  • I mazzetti  di  cavoli , vedeteli 
alla  Gertrosa  di  lingua  di  manzo  Tom-.  I.  pag^  104* 
La  lattuga  , indivia  , e selleri , si  possano  cuo- 
cere ancora  con  fette  di  lardo  sotto  , e sopra, 
e Poele , e si  possano  anche  riempire  con  un 
poco  di  farsa  di  Chenef  , che  trovarete  alla 
41.  In  questo  caso  ogni  piede  di  lattuga, 
indivia  , sellerò  ec#  si  lega  separatamente  , e 
si  fa  cuocere  come  sopra  . Quando  quest’erbe 
saranno  cotte  bisogna  sciorle , asciugarle  bene 
dal  grasso  , appropriarle  , e guarnirci  quella 
Vanda  che  vorrete  , o sole  , o accompagnate  « 

Erbe  Intagliate. 

Rapa , carota  , torzuto  , panè  ; con  quest* 
erbe , e specialmente  colle  due  prime  si  fanno 
delle  bellissime  guarnizioni , come  per  esem- 
pio , tazze , vaschette  , beveratoi , canestrelle, 
catiiietti , secchietti , vasetti , conchiglie  ec.  co- 
me anche  olive , prugnoli , creste  , spugnoli , 

spie- 
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spicchi  9 anellettl , fanghi  ec.  e fiualmente  uc- 
celletti , anitrelle  , pulciiietti , fiori  diversi  ec. 
I tartufi  allorché  sono  buoni , e di  una  certa 
data  grossezza  possano  servire  ai  medesimi  ef- 
fetti • Questi  ultimi  bisogna  farli  cuocere  per 
metà  con  vino  bianco , e brodo  , prima  d’in- 
tagliarli  , acciò  non  si  rompine  * poscia  met- 
terli in  una  cazzarola  , con  un  mazzetto  d’er- 
be diverse  * un  poco  di  vino  bianco  , di  lar- 
do 9 e un  foglio  di  carta  , e farli  finire  di  cuo- 
cere con  fuoco  sotto  , e sopra  ; allorché  sa- 
ranno cotti  > scolarli  dal  grasso  * e guarnirci 
ciò  che  vorrete  . Le  altre  erbe  9 dopo  che  sa- 
ranno intagliate  in  q^uella  maniera  che  più  vi 
piacerà,  prolessatele  all*  acqua  bollente,  pas- 
satele alla  fresca , mettetele  in  una  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e sopra , e bagnatele 
colla  Poele  se  1*  avete  j altrimenti  brodo  buo- 
no , qualche  fetta  di  lardo , e prosciutto , un 
mazzetto  d’erbe  diverse,  sale  9 coprite  con  un 
foglio  di  carta , fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
c «opra  • Quando  saranno  cotte  scolatele  dal 
grasso  9 e guarniteci  ciò  che  vi  piace  . Tutte 
quelle  erbe  9 che  saranno  intagliate  a tazze , 
vaschette  j catinetti  9 canestrelle  , secchietti , 
vasetti  ec.  alcune  le  riempirete  con  un  brodo 
chiaro  , come  per  abbeverare  anitrelle  9 pul- 
cinetti , uccelletti  ec*  Le  altre  le  potete  riem- 
pire di  un  Salpiccone  minuto  di  code  di  gam- 
beri 9 di  animelle»  di  tartufi  ec.  Lo  ripeto  qui 
come  r ho  detto  altrove  , che  in  questo  ge- 
nere tutto  dipende  dalTimmaginazioue  > buon 
gusto  , e genio  di  chi  lavora . 
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Irbe  al  T^aturalc , 

Carciofi  9 carciofoletti  , culi  di  carciofi  g 
finocchi  , gobbi  , cipolle  , cipollette  , cavoli 
fiori,  broccoli  ec.  Di  tutte  queste  erbe  i culi 
di  carciofi  sono  i soli  coi  quali  sì  facciano 
delle  bellissime  Guarnizioni , e Autremc  ; co- 
me dirò  qui  appresso.  I pomidoro  ripieni  so- 
no anch’  essi  una  bella  guarnizione  . Circa  i 
finocchi  , gobbi  5 cipollette  , cavoli  fiori  ec. , 
all’Articolo  dell’ Erbe  si  vedrà  come  si  deb- 
bano cuocere  j si  per  Antrcmè , come  per  Guar- 
nizione • 

Guarnizioni  di  Pane  - 

La  mollica  , e crosta  di  p^iie  , sono  due 
grandi  Articoli  nella  cucina  ; colla  prima  si  fan- 
no tazze  9 urne  9 e vasche  d’  ogni  specie  ; cas- 
settine  a cuore  , ovate  9 quadrate.,  rotonde, 
a mostacciolo  , qttangolate  ec.  j picciole  , gran- 
di, mezzane,  e come  si  vuole  ; bordi  , bor^ 
dini , e contorni  de’  piatti  ; tutte  sorta  di  cro- 
stini , per  Antré  , Ordtivre  , e Antremé  , ta- 
gliati a guisa  di  anelli  9 rotelle  , mandorle , 
cuoretti,  spicchi,  mostaccioletti , nocciuolette , 
. creste  , filetti  a strìsce  ^ triangoli  ec. , colla  se- 
conda si  fanno  conchiglie  , globbi  , nidi , ab- 
beverato) , croste  , crostini  5 fondi  de’  piatti , 
zuppe  ec. 

C assettine  di  Tane . 

Intagliate  delle  cassettine  di  mollica  di  pa^ 
ne  fresco;  quando  gli  averete  data  quella  for- 
ma che  credete  | tagliategli  la  parte  di  sopra 
tutta  all*  intorno  colla  punta  del  coltello , la- 
sciandogli soltanto  im  picciolo  bordino  , che 
forma  la  grossezza  deir  orlo  della  cassettina  » 

c co- 
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e cosi  formarete  il  coperchio , e vacuo  di  den^ 
tro  • Abbiate  una  padella  al  fuoco  con  strutto 
Vergine  assai  caldo , poneteci  dentro  le  casset- 
tìne  , fategli  prendere  un  bel  color  d*  oro  ; 
indi  mettetele  sopra  una  tovaglia  , e col  col- 
tello, alzategli  il  coperchio  , e vuotategli  la  mol- 
lica dentro  . Se  le  volete  servire  col  coper  - 
chio  lo  rifilarete  dalla  parte  di  sotto  , taglian- 
dogli la  mollica.  In  questa  guisa  presso  a poco 
si  fanno  tazze  » vasche  ec.  I crostini  in  qualun- 
que maniera  siano  tagliati  , tutti  si  friggono 
di  un  bel  colore  nel  butirro  j o nello  strutto . 

Bordi  ^ e Contorni  de"  Piatti . 

Tagliate  delle  strisce  di  mollica  di  pane 
fresco  , tutte  eguali  ^ e grosse  , e larghe  se- 
condo il  bordo  che  volete  fare  5 spizzatele  da 
una  parte  a guisa  di  creste  , e misurate  quan- 
te ve  ne  vogliono  per  la  circonferenza  del 
piatto  ; sbattete  tré  o quattro  uova  , inzup- 
pateci dentro  le  strisce  di  pane  5 scaldate  so- 
pì a il  fuoco  il  piatto  che  dovete  servire , at- 
taccateci le  strisce  tutto  alT  intorno  del  bordo 
ben  commesse  , e saldate  j colla  spazzatura  al 
di  sopra  • Potete  se  il  bordo  é grande  fargli 
anche  all  intorno  de’  fiori , o altri  lavori , colla 
«tessa  mollica  di  pane  tagliata  assai  sottile  > e 
Inzuppata  nell  uovo  sbattuto  • Legate  il  bordo 
all  intorno  collo  spago . Se  dentro  ci  mettete 
Maccaroni , Lasagne  , Gnocchi,  Polenta  ec.  ; al- 
lora  gli  farete  prendere  colore,  al  forno  unita- 
mente alla  vivanda  . Se  poi  ciò,  che  ci  por- 
rcce  sarà  già  cotto  , allora  gli  farete  prendere 
prima  un  bel  colore  al  forno  ; e nell’  una  , o 
altra  maniera  Io  servirete  senza  lo  spago  • Que- 
sti 
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8ti  bordi  li  potete  fare  grandi , piccioli , e co- 
me vi  pare. 

Per  i contorni  5 questi  si  fanno  in  diverse 
maniere , cioè  d*  erbe , di  pane  , e di  pasta  • 
Per  questi  due  ultimi  si  taglia  con  una  picciola 
stampa  di  latta  la  mollica  di  pane  , tagliata  pri- 
ma in  fette  sottili  3 o della  pasta  brisé  tirata 
anch*  essa  sottile  , o mezza  sfoglia  , e si  frigge 
di  un  bel  color  d*  oro  scalda  il  piatto  che 
dovete  servire  , e quindi  col  bianco  d’  uova 
sbattuto  si  attaccano  diritti  gli  anelletti  j o ser- 
pette  , o mostaccioletti,  che  averete  tagliati  e 
fritti  3 e che  T uno  tocchi  f altro  . In  quanto 
all’  erbe  3 queste  sono  più  adattate  a contor- 
nare i piatti  freddi , che  caldi , mentre  ne’piatti 
caldi  perdono  ordinariamente  i loro  colori  « 
Per  verità  sì  fanno  dei  bei  lavori  su  questo 
genere  3 tanto  diritti  , che  spianati , che  ora 
non  sono  più  in  uso  , con  carota  gialla , e rossa , 
tartufo  , rapa  5 pistacchi  3 acini  di  granato  , fo- 
glie , e fusti  di  petrosemolo  , foglie  di  dragon- 
cello ec.  Questi  lavori  si  fanno  all’  intorno  del 
piatto,  bagnato  con  un’idea  di  bianco  d’uovo 
sbattuto  , soltanto  ove  possa  il  disegno . Io  non 
biasimo  siffatti  lavori  per  guarnire , ed  ornare 
i Rifreddi  3 come  dirò  a suo  luogo  , ma  li  dis- 
approvo nei  piatti  caldi  3 ove  sembra  che  il 
buon  gusto  assolutamente  vi  ripugni. 

Air  Articolo  de’Rifreddi  si  dirà  ancora  qual* 
che  cosa  per  la  loro  Decorazione  . 
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CAPITOLO  SECONDO. 

Deli'  Erbe  ^ e Uova  • 

* Am  mirnento  sopra  V Erbe,  et^Vova. 

Erbe  devesi  osservare,  che  siano  fresche^ 
® nello  stesso  giorno  , specialmente  pi- 
selli , fava  , sparagi , carciofi  , finocchi , cavoli 
non  j fagioletti  5 pomidoro  , zucchette  , salse 
fine , spinaci  ec* , precauzione  infinitamente  im- 
portante , da  cui  dipende  la  dolcezza  > tenerez- 
za , e buon  sapore  dell’  erbe  ; quelle  che  non 
hanno  toccato  acqua  , sono  sempre  migliori  del- 
le altre  , che  sono  state  lavate , e bagnate  diii 
volte  • ® ^ 

Le  Uova  si  devono  scegliere  meno  stantive, 
che  sia  possibile , e specialmente  neli*^  estate  ; 
mentre^  un  solo  uovo  cattivo  , guasta  una  vi- 
vanda in  guisa  , che  non  è possibile  di  poterla 
mangiare  r Tutte  le  uova  i di  cui  bianchi  deb- 
bano essere  sbattuti  infiocca,  e quelle  che  im- 
piegasi  per  vivande  cotte  a BagntmarL  p« 
iiason  ec#  debbano  essere  freschissime  ; come 
anche  quelle  , che  si  vogliano  fare  Sperse  > Frit- 
te , allo  Specchio  , Brugllè  ec. 

Piselli  Fini  al  Butirro  Maniè m 
Àntrmè  = Le  primizie  dei  piselli  ci  vengano 
recate  da  Terracina  , e non  sono  stimati , che 
per  la  novità . I Romaneschi  che  vengono  fa 
legulto  sono  di  un  sapore  eccellente , e molto 
«uperiorl  agli  altri . Per  apprestarli  al  Butirro 
inanié  ; prendete  dei  piselli  freschi , piccoli , te- 
ne- 
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fieri , colti  di  recente , sbucciati  allora  ^ e di 
buona  qualità  ; metteteli  in  una  cazzatola  con 
acqua  fresca  > ed  un  pezzo  di  butirro  , maneg-* 
giateli  colla  mano  j scolateli  bene  dall*  acqua , 
passateli  sopra  il  fuoco  con  un  mazzetto  d’  erb« 
diverse  ^ e un  poco  di  sale  , bagnateli  poscia  con 
due  bicchièri  d*acqua  bollente  , fateli  cuocere  a 
fuoco  allegro  j e consumare  quasi  tutta  l’acqua  • 
Quando  saranno  cotti  levate  il  mazzetto  , met- 
teteci un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un 
poco  di  farina  ^ fate  stringere  sopra  il  fuoco  9 
spolverizzate  con  un  poco  di  zucchero  fino  , che 
siano  ben  legati , e serviteli  guarniti  all’  intor- 
no con  crostini  di  mollica  di  pane  fritti  nel  bui 
tirro  • 

Piselli  Fini  nel  loro  Sugò  • 

^ntremè  — Maneggiate  in  una  cazzarola  con 
acqua  , e un  pezzo  di  butirro  , dei  piselli  fini , 
scolateli  ^ aggiungeteci  qualche  cuoretto  di  lat- 
tuga j un  mazzetto  d’  erbe  diverse  con  un  poco 
di  aneto  » un  pezzetto  di  prosciutto  9 e poco  sa- 
le , fateli  cuocere  a picciolo  fuoco  , movendoli 
di  tempo  in  tempo  * fintanto  che  saranno  cotti , 
c consumato  il  loro  sugo  . Allorché  sarà  il  mo- 
mento di  servire  , levate  il  mazzetto  ^ o pro- 
sciutto ^ metteteci  un  pezzo  di  butirro  maneg- 
giato con  un  pochino  di  farina  j fate  stringere 
sopra  il  fuoco  ^ spolvèrizzate  con  un  poco  di 
zucchero,  c servite  con  crostini  fritti  ali* in- 
torno • 

Piselli  Finì  alla  Crema  * 

^ntremè  s*  Quando  i piselli  saranno  maneggiati 
con  acqua  , e butirro  , scolateli  bene  , mette- 
teci un  mazzetto  d’erbe  diverse  ; passateli  so- 
pra 
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poscia  con  un  bicchie- 
re (1  acqua  bollente  . Allorché  saranno  quasi 
cotti , e consumata  tutta  l’acqua  poneteci  nr. 
Boco  d ,11  1,„.  « pioo  Sa , fa  " 

finire  di  cuocere  , e nel  momento  di  servire  l2 
fateli  con  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con 
in  pizzico  di  farina  , un  pochino  di  zucchero  in 

L'ù'S'in,:  “™“" 

Piselli  Fitti  aW Erbe  Fine, 
yintremè  p.  Lavate,  e scolate  dei  piselli  fini 

tìrro^' CI-  ’*ìl  c^^^arola  con  un  pezzo  di  bu- 
Seto  . e un  pochino 

ia  L fi  ^ ‘ ' prosciutto  , fateli  cuocere  so- 
dino ^ ’ '"»g"^«d‘>li  di  tempo  in 

tempo  con  un  poco  di  Culi . Quando  saranno 

butÌMor“®“  f'^“i  nel 

^ Piselli  Pini  all  Inglese , 

Jntreme  _ Lavate , e scolate  dei  piselli  fini  as- 

hl!-  in  una  cazzarola  con  un 

b cchiere  di  acqua  bollente  , un  poco  di  sale  , 

ed  un  mazzetto  d’erbe  diverse  : fateli  bollire  à 

fuoco  allegro  e consumare  tutta  l’acqua  ; indi 

niettete  un  buon  pezzo  di  butirro  fresco  nel 

n Lir  ’ versateci  sopra  i 

I selli  ben  bollenti , senza  il  mazzetto  , che  il 

dlhhT  ® • Q"«ti  piselli 

® *e>^vitl  subito . Alcuni 
fr5Ìro  condiscono  in  Tavola  con  il  butirro 
tresco  , che  squagliano  con  i piselli  bollenti  - 
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FI  sdii  Finì  alla  Fro^enzaU  • 
y^ntremè  — Mettete  in  una  cazzarola  tre  onde 
xli  ventresca  tagliata  in  fettine  assai  fine  » fatela 
sudare  sopra  un  picciolo  fuoco  , fintantoché  sarà 
quasi  cotta , metteteci  allora  due  libbre  di  pi-- 
selli  fini  » un  pezzo  di  butirro  , un  mazzetto  di 
erbe  diverse  , passate  sopra  Ìl  fuoco , sbruffate- 
ci un  pizzico  di  farina  , bagnate  con  un  bic- 
chiere d’acqua  bollente  ; fate  cuocere  a fuoco 
allegro  , e consumare  tutta  Tacqua  ; indi  levate 
SI  mazzetto  , e servite  con  quasi  niente  salsa , 
e crostini . In  luogo  dell’ acqua  potete  bagnaTlì 
con  Sugo  bollente  • 

Piselli  Fini  al  Culi  di  Prosciutto  • 

'/^nlremè  zz.  Lavate  , e scolate  dei  piselli  fini  » 
passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco , con 
un  pezzo  di  butirro , ima  fetta  di  prosciutto  , 
niente  sale  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , quan- 
do saranno  quasi  cotti,  levate  H prosciutto  > e 
mazzetto  , aggiungeteci  un  poco  di  Culi  di  pro- 
sciutto , fate  consumare  a quasi  niente  Salsa?  e 
servite  con  crostini  fritti  intorno  • 

Piselli  Fini  alta  Puìette . 

yintrenì  = (Quando  averete  passati  I piselli  co^ 
me  sopra  , in  luogo  del  Culi  di  prosciutto  , met- 
teteci un  poco  d’ Italiana  bianca  ? o Culi  bianco , 
ovvero  sbruffateci  un  pochino  di  farina  , e ba- 
gnate con  un  poco  di  brodo  bianco  , fate  bolli- 
re , e consumare  a poca  Salsa , indi  levate  il 
prosciutto , e mazzetto , legate  con  una  liason 
di  due  rossi  d'uora  stemperata  con  un  cucchiaio 
di  brodo  ? e servite  con  im  poco  di  zucchero  in 
polvere  i. 

FU 
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— Ponete  in  una  cazzarola  un  poco  di 
0 .0  fino,  un  pezzo  di  butirro  , petrosemolo  , 
cipolletta  , un  poco  d’  aneto  , il  tutto  trito , 

d’  lino1nfil%  prosciutto  , uno  spicchio 

LiH  ì »Pe«eteci  una  libbra  di  pi- 

rnnr*.  ” ’ > Pop*  Schiacciato , fateli 

aiocere  sopra  un  fuoco  leggiero,  senza  bagnarli 

, Piselli  Celti  alla  Liason  . 

^ Questi  sono  una  specie  di  piselli 

® . Per  api 

«iettateli  come  i fagloletti  fini , proles- 
sateli circa  un  quarto  d’ora  nell’acqua  bollente  , 
Imi.  scolateli , metteteli  in  una  cazzarola  co«i 
«n  pezzo  di  butirro  . un  mazzetto  d’erbe  divese 

co”  Tbruff'f^'^  d’aneto,  passateli  sopra  il  fuol 
co  , sbruffateci  un  pizzico  di  farina , bagnate 

con  brodo  bianco  , e poco  sale , fate  cuocere  , 

e consumare  a quasi  niente  Salsa  . Nel  momeii. 

to  di  servire  , levate  il  mazzetto  , e legate  con 

lina  liason  di  tre  rossi  d’uova  stemper^ata  con 

due  «ucchWd,  fiore  <111..,,.  ,’.‘,'X  co„  “ 

poco  di  zucchero  m polvere  . 

Vi  selli  GoIh  in  Fri  casse  ^ 

^ià  ® mangiarsi  dal 

fin.  ,u  saranno  descritte  alia 

iiuo  di  quest  Opera  • 

,rrf  7 fresca  la  prima  , e se- 

Il  a buccia , fatela  imbianchire  un  momento 

all* 
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airacqiia  bollente  , scolatela  , mettetela  m una 
cazzaroJa  con  un  pezzo  di  butirro  , un  mazzetta 
d’erbe  diverse  , con  un  poco  d’aneto  , sale  , una 
fetta  di  prosciutto  , cipolletta  , e petrosemolo 
trito  5 passate  sopra  il  fuoco  , sbruffateci  un  piz- 
zico di  farina , bagnate  quindi  con  brodo  bian- 
co buono , fate  cuocere , e consumare  a poca 
Salsa  • Quando  saranno  cotte  , levate  il  maz- 
zetto j e prosciutto  , legate  con  una  liason  di 
tré  rossi  d’iiova  stemperata  con  un  poco  di  fio- 
re di  latte  , e servite  con  un  poco  di  zucchero 
fino  , e crostini  fritti  intorno , 

Fava  Fresca  alla  Maitre  d'Hotd  • 

/^ntrcmè  ^ Imbianchite  la  fava  fresca  come  so- 
pra , scolatela?  mettetela  in  una  cazza rola  con 
un  pezzo  di  butirro  , un  mazzetto  d’erbe  diver- 
se , con  un  pochetto  d’aneto  , poco  sale  ? pas- 
sate sopra  il  fuoco  » bagnate  con  acqua  bollen- 
te ; fate  bollire,  e consumare  quasi  tutta  l’ac- 
qua . Nel  momento  di  servire  levate  il  mazzet- 
to , poneteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato 
nella  farina  , fate  stringere  sopra  il  fuoco  , met- 
teteci un  poco  di  zucchero  fino  , e servite  co» 
crostini  fritti  all 'intorno . 

Fava  Fresca  al  Prosciutto , 

Antremì  :z:.Dopo  che  averete  imbianchita  la 
fava  fresca?  come  la  precedente , fatela  cuoce- 
re? come  i Piselli  aH'Italiana  pag,6i.^  ma  ba- 
gnatela con  un  poco  di  Culi  , e servitela  con  un 
pochino  di  zucchero  in  polvere  , e crostini  di 
pane  fritti  all’  intorno  . La  fava  fresca  si  può  ac- 
comodare in  molte  guise , come  i piselli , ma 
bisogna  che  sia  tenera,  e di  buona  qualità  ? e 
colta , e sbucciata  (li  recente  . Si  può  servire 
all’Inglese  , come  i Piselli  • 


Faglolettl  Verdi  in  Frlcassè  • 

’^/dntremè  z Mondate  de*piccioli  fagioletti  verdi , 
che  sono  i piti  teneri  : se  sono  alquanto  grossi  , 
tagliateli  in  corti  filetti , fateli  cuocere  nell’ac- 
qua bollente  , con  sale  5 e un  pezzo  di  butirro  , 
se  volete  , quando  saranno  cotti  scolateli . Pas- 
sate in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco  , con  un 
pezzo  di  butirro  , e una  fetta  di  prosciutto  , pe- 
trosemolo  , cipolletta  , e scalogna  , il  tutto  tri- 
to , indi  sbruffateci  un  poco  di  farina  , bagnate 
con  brodo  bianco  buono  , fate  bollire  , e consti, 
niare  a poca  Salsa  , metteteci  i fagioletti , con- 
dite con  sale,  e pepe  schiacciato  ^ fategli  pren- 
dere sapore  sopra  un  picciolo  fuoco»  circa  mezz* 
©ra  , legateli  poscia  con  una  liason  di  tre  rossi 
d’uova  stemperata  con  un  poco  di  fiore  di  latte  , 
levate  il  prosciutto  , e servite  con  sugo  di  limo- 
sie  , e crostini  fritti  aU’intorno  . 

Fagioletti  Verdi  al  Cult  di  Pomidoro  . 
■Mtremè  ~ Abbiate  delli  fagioletti  fini  allessati 
come  i precedenti  , e scolati  • Passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  , un  pezzo  di  butirro  , 
una  fetta  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’erbe  di- 
verse , e una  cipolletta  trita , bagnate  con  Culi 
di  prosciutto  , che  trovarete  nel  Tarn,  /.  pag.  7. , 
fate  bollire  » e consumare  a poca  Salsa , mette- 
teci i fagioletti,  conditeli  con  poco  sale , e pe- 
pe schiacciato  > fateli  stufare  come  i precedenti, 
levate  il  mazzetto  , e prosciutto  , e servite  con 
sugo  ìli  limone,  e crostini  fritti  all’intorno  . 

Fagioletti  Verdi  all'Essenza 
di  Prosciutto . 


'/dati c me  — Quando  la  Salsa  sarà  passata  come 
Bopia,  sbrucateci  un  pizzico  di  farina  , bagnate 


coir 


'Moderno.  Cap^  //.  ^5 

coir  Essenza  di  prosciutto  , fate  bollire  , e con- 
sumare, metteteci  i fagioletti,  finiteli,  e ser- 
viteli nello  stesso  modo  . 

PaOfolettì  Ferdì  aW Inglese  , 
y^ntre^nè  S Poco  prima  di  servire  fate  cuocere 
dei  fagioietti  fini  con  acqua  e sale  , scolateli  bol- 
lenti » e serviteli  subito,  come  i Piselli  aU’Iii- 
glese  pag.62.  Anche  questi  molti  Inglesi  li  con- 
discono in  Tavola  con  il  butirro  fresco  , che 
squagliano  con  i fagioletti  caldi.  Se  sono  grossi 
tagliateli  a filetti,  prima  di  cuocerli  ♦ 

Fagioletti  Verdi  all /^lemande  • 
j^ntrertiè  zzi  Fate  cuocere  i fagioletti  fini  con 
acqua  e sale  , indi  scolateli , metteteli  in  una 
cazzarolii  con  buon. brodo  bianco  , poco  sale  , e 
pepe  schiacciato  , fategli  prendere  sapore  sopra 
un  picciolo  fuoco  ; quindi  scolateli  5 poneteli 
sopra  il  piatto  , e serviteli  con  sopra  una  Salsa 
alla  Tedesca  , fatta  con  butirro  , fiore  di  latte  , 
e due  rossi  d’uova  crude,  che  trovarete,  nel 
Tom.  V»  airArticolò  delle  Salse  , e crostini  IVitti 
all’  intorno  . 

Fagioletti  Verdi  alla  Savojarda  • 
ydntretné  = Abbiate  dei  fagioletti  fini  allessati 
come  per  Fiicassé  , e scolati  , metteteli  in  una 
cazza rola  con  un  poco  di  Culi  , e Sugo  , sale  » 
pepe  schiacciato  , una  fetta  di  prosciutto  , un 
mazzetto  d*  erbe  diverse  , fateli  bollire  finché 
sarà  consumata  quasi  intra  la  Salsa.  Nel  momen-» 
to  di  servire  levate  il  mazzetto  j e prosciutto  , 
metteteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  , con 
un  pizzico  di  farina  , capperi  triti , un  filetto  di 
aceto  . fate  stringere  sopra  il  fuoco  > e servite. 

Tom%lV,  e Tut- 
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Tutti  questi  Antrmh  li  potete  guarnire  con  ero- 
Btini  di  pane  fritti  nel  butirro  . 

Fagìoletti  Verdi  all' Erbe  Fine  • 
jinìremz  z Tagliate  in  filetti  dei  fagiolettì  fini , 
fateli  cuocere  con  acqua  , e sale , e un  pezzo 
di  butirro  , indi  scolateli . Passate  in  una  caz- 
zarola  sopra  il  fuoco  una  cipolletta  trita , con 
un  pezzo  di  butirro  , allorché  sarà  divenuta  co- 
lor d’oro  , aggiungeteci  una  fetta  di  prosciutto  » 
e petrosemoio  trito  , bagnate  con  Culi , e un 
poco  di  Sugo  , fate  consumare  per  metà , met- 
teteci i fagioietti,  conditeli  con  sale,  e pepe 
schiacciato  , fateli  bollire  ancora  un  poco  , e 
serviteli  5 levando  il  prosciutto  , con  un  filetto 
d’aceto  , e crostini  eli  pane  fritti  all’intorno  • 
Fagioietti  Verdi  alla  Perla  • 
jdntremé  ZZ  Mondate  i fagioietti  verdi , lascia- 
teli interi , passateli  un  momento  all’acqua  bol- 
lente , scolateli , metteteli  a cuocere  con  brodo 
grasso,  qualche  fettina  dilardo,  e prosciutto, 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  , due  fette  di  limo- 
ne senza  scorza  9 sale  » pepe  schiacciato  • Quan- 
do saranno  cotti , scolateli,  asciugateli  sopra  un 
panno  pulito  , intingeteli  in  una  pastella  da  frit- 
tura , che  trovarete  nel  Tow*  /.  pag,  2l,  , fateli 
friggere  di  bel  colore  I e serviteli  con  petrose- 
moio fritto  intorno . 

Fagioietti  Verdi  alla  Bernabita  • 

'y^ntremè  = Capate,  e fate  cuocere  dei  fagioietti 
fini  con  acqua  bollente  9 e sale , indi  scolateli 
bene  » conditeli  con  un  poco  d*olÌo  , sale , e pe- 
pe schiacciato  • Nel  momento  di  servire  sbattete 
uno  o due  uova  , mescolate  bene  colli  fagioiet- 
ti , infarinateli  > spolveruzateli  dalia  farina , fa- 
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teli  frìg'^ere  nello  strutto  di  bel  coloro  , e ser- 
viteli con  petresemolo  fritto  ir  torno  • 

F agioletti  Verdi  Fritti , i 
/intremé  = Fate  cuocere  i fa  idioletti  verdi  in« 
Ieri , con  acqua  , e sale  ; indi  scolateli  , mari- 
pateli  con  sale  j pepe  schiacciato  , e butirro  squa- 
gliato . Quando  saranno  quasi  freddi , mescola- 
teli con  uno  o due  uova  sbattute  * e spolveriz- 
zateli con  metà  mollica  di  panie  grattato  , e 
metà  parmigiano  grattato  mescolato  insieme  ^ 
Alcuni  vi  aggiungono  un  terzo  di  farina  -,  fateli 
friggere  di  bel  colore  , e serviteli  con  petrose- 
molo  fritto  aH’intorno  • 

Fagioli  siane  hi  alla  Pulette . 

c ■» 

'/intremè  Abbiate  dei  fagioli  bianchì  fres- 
chi , lat<di  cuocere  con  acqua,  mettendoci  a due 
terzi  della  cottura  un  poco  di  sale  , scolateli , 
metteteli  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  bu- 
tirro , una  cipolletta  o due  trite  , una  fetta  di 
prosciutto  , sale  , pepe  schiacciato  , passateli  un 
momento  sopra  il  lùoco  ; indi  metteteci  un  po- 
co d’italiana  bianca  , ovvero  sbruffateci  un  tan- 
tino di  farina  , e bagnate  con  un  poco  di  brodo 
bianco  , fateli  stufare  dolcemente  sopra  un  fuo- 
co leggiero  , Nel  momento  di  servire  , levate 
il  prosciutto,  legate  con  una  liason  di  tre  rossi 
d’uova  stemperata  con  un  poco  di  brodo,  o 
fiore  dì  latte  , e servite  con  un  poco  di  noce 
moscata  , un  filetto  d aceto  , o sugo  di  agresto  , 
o limone  , e crostini  fritti  intorno  • 

Faz’oli  Bianchi  alla  Servante  • 

^ntremè  Scolate  i fagioli  dopo  cotti  come 
Sopra  , metteteli  in  una  cazzarola  con  un  buon 
pezzo  ili  buUuo  , una  cipolletta  > q petrose- 

r % molo 
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molo  trito  , sale,  e pepe  schiacciato  ; fate  stu- 
fare mezz*  ora  sopra  un  picciolo  tuoco  . Nel 
momento  dì  servire  legateli  con  una  liason  j 

c serviteli  come  i precedenti  • 

Fagioli  Bianchi  alla  Provenzale , 

"y^rjtremé  " Ponete  in  una  cazzarola  dei  fagioli 
bianchi  cotti  all*  acqua  c ben  scolati,  con  un 
buon  pezzo  di  butirro  fresco  , cipolletta  , sca- 
lo e:na  , e petrosemolo  > il  tutto  trito  ; una  fetta 
di  prosciutto  5 sale  , pepe  schiacciato  , e noce 
moscata  , passate  un  momento  sopra  il  fuoco  » 
indi  sbruifatecl  un  pizzico  di  farina  , bagnate 
con  poco  sugo  assai  colorito  > fate  stufare  leg- 
giermente , levate  il  prosciutto  , e servite  con 
poca  Salsa  , e un  filetto  d aceto  , o sugo  di 
limone  , o di  agresto  , e crostini  frìtti  intorno  . 

Fagioli  Bianchì  alla  Purè  di  Cipolle  . 
'Jntrerrìè'^=  Questi  si  apprestano  come  I fagioli 
bianchi  al  Rosso  23.,  e solo  variano,  che 
sì  aggiunge  un  poco  di  Purè  di  cipolle  nel  a 
Salsa , e si  finiscano , e si  servano  nello  stesso 
modo  , guarniti  intorno  di  crostini  fritti . Al- 
Clini  non  digrassano  la  Salsa  dei  fagioli  al  Rosso  , 
acciò  che  Ù butirro  gli  dia  maggior  sapore  . 

Fagioli  Bianchi  alla  Aiaitve  d Hotel  • 
'^ntremè'zi:  Vedeteli  all’Articolo  degli  Antre- 

mè  di  magro  nel  Tom,  VL 

[ Lenticchie  alC  Erbe  Fine* 

'/intrè  ~ Mettete  un  buon  pezzo  di  butirro , 
e una  fetta  di  prosciutto  in  una  cazzarola  con 
cipolletta  noveìia  , petrosemolo  , scalogna  , una 
punta  d'*aglio  , un  poco  d’aneto  , il  tutto  trito  ; 
passate  sopra  il  fuoco  , stemperateci  poscia  un’ 
alice  passata  per  setaccio , poneteci  delle  Icn- 

* tic- 
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ticchie  cotte  aU’acqua  , e ben  scolate  > condi- 
tele con  sale  , pepe  schiacciato  , bagnatele  con 
im  poco  di  Culi  5 fatele  bollire  dolcemente  , 
e consumare  a poca  Salsa  , levate  il  prosciutto, 
e servitele  con  un  filetto  d'aceto  , e crostini 
fritti  intorno  • 

Lenticchie  in  Fricassèe 

yèntrè  = Fate  un  Rosso  con  un  pezzo  di  bu- 
tirro , ed  un  pizzico  di  farina  , quando  sarà  di- 
venuto color  d'oro,  metteteci  una  cipolla  trita 
lavata  e spremuta  , fatela  divenire  anch*  essa 
color  d'oro  sopra  un  fuoco  leggiero  ; indi  ba- 
gnate COQ  Sugo  5 o brodo  buono  , poneteci  del- 
le lenticchie  cotte  all’  acqua  , e ben  scolate  , 
condite  con  sale  9 pepe  schiacciato  , un  pez- 
zetto di  butirro  fresco  , fate  cuocere  , e con- 
sumare a poca  Salsa  , e servite  con  un  filetto 
d'aceto  » come  sopra  . 

Lenticchie  in  . 

Antrè  rs  Ponete  in  una  cazzarola  delle  len- 
ticchie cotte  all’acqua  j e ben  scolate , con  un 
pezzo  di  butirro  , una  fetta  di  prosciutto  5 un 
poco  di  Sugo  , e Culi  , un  mazzetto,  di  petro- 
semolo  con  una  cipolletta  novella  , uno  spic- 
chio d’aglio  , due  garofani  > sale  , pepe  schiac- 
ciato ; fate  bollire  5 e consumare  a poca  Salsa, 
levate  il  prosciutto  , e mazzetto  , e'  servite  con 
un  filetto  d'aceto  , come  sopra . 

Broccoli  alli  Tartufi  • 

Antremè  zz  Mondate  bene  i broccoli,  e fateli 
cuocere  con  acqua  » sale , e un  pezzo  di  bu- 
tirro ; indi  scolateli , aggiustateli  sopra  il  piatto, 
e serviteli  ben  caldi  con  sopra  un  Ragù  di  tar- 
tufi , 
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tufi  , che  troxrarete  alla  pag.  io,  ma  senza  di- 
grassarlo , e fatto  con  vino  bianco  , e due  alici  • 
Broccoli  alla  Salsa  Turnè  . 

^ntrewè  zz  Quando  averetc  cotti  i broccoli, 
aggiustateli  sopra  il  piatto  , e serviteli  con  so- 
pra una  Salsa  fatta  in  questa  maniera  5 Ponete 
in  una  cazzaroletta  un  buon  pezzo  di  butirro , 
Culi  quanto  basti  per  la  Salsa  , un  pochino  di 
farina,  sale , pepe  schiacciato  , noce  moscata  ; 
fate  stringere  sopra  il  fuoco  , e osservate  che 
non  senta  la  farina  ; servitela  sopra  i broccoli 
ben  caldi  5 con  un  pizzico  di  capperi  fini  in- 
teri , e un  buon  sugo  di  limone  . 

Broccoli  alla  Salsa  di  Butirro  • 
jdntrcntè  zn  Fate  cuocere  dolcemente  fu  una 
cazzarola  con  un  poco  di  butirro»  e un  pochina 
di  sale  , tre  o quattro  tartufi  mondati  , e ta- 
gliati in  fette#  Nel  momento  di  servire  met- 
tete, in  un’altra  cazzarola  un  buon  pezzo  d! 
butirro  fresco  » un  pizzico  di  farina  , mezzo 
bicchiere  di  sugo  di  manzo  , condite  con  sale  , 
pepe  schiacciato  , c noce  moscata  , poneteci 
le  fette  di  tartufo  cotte  ; fate  stringere  sopra 
il  fuoco , e bollire  un  momento  • acciò  non  senta 
la  farina  ; spremeteci  il  sugo  di  un  limone  , e 
versate  sopra  1 broccoli  cotti  con  acqua  e sale , 
aggiustati  sul  piatto  ben  verdi  e caldi  • 
Broccoli  in  diverse  maniere^ 

'Antremé  z.  I Broccoli,  aH’Erbe  fine,  airAleman- 
de  , in  Bignè  si  apprestano  come  i cavoli  fiori» 
Per  prepararli  al  Butirro,  e all’Olio.  VcdtU 
air  Erbe  di  magro  nel  Tom,  Vi.  Cap,  lU 
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Cavoli  Fiori  a diverse  Salse , e ^agt^  • 
/fntremè  m A misura  che  mondate  i cavoli  fiori 
poneteli  nell’acqua  fresca  . Fate  un  Bianco  coii 
brodo  , o acqua  , un  pezzo  di  butirro  maneg- 
giato con  un  pochino  dì  farina  , e sale  ; quan- 
do bolle  metteteci  i cavoli  fiori , tirateli  fuori 
dal  fuoco  prima  che  siano  del  tutto  cotti , men- 
tre finiranno  di  cuocere  nel  loro  brodo . Per 
servirli,  scolateli,  asciugateli,  aggiustateli  so- 
pra il  piatto , che  dovete  servire , e versateci 
sopra  una  Salsa  di  vostro  genio  , o un  Ragù  . 
Le  Salse  le  più  adattate  sono  al  butirro , alli 
Tartufi  , Turnè  , Asce  ec* , ovvero  un  Ragù  di 
animelle  , di  fegatini  , di  code  di  gamberi , di 
tartufi  ec.  Vedete  queste  Salse  nel  TomM  Cap,l,^ 
cd  i Ragù  in  questo  Cap^U 

Cavoli  Fiori  alla  Crema  • 

/4ntremè  “ Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  qualche  dadino 
di  vitella , di  prosciutto  5 un  mazzetto  d’  erbe 
diverse,  sbruffateci  quindi  un  pizzico  di  farina , 
bagnate  con  un  poco  di  consomé , o altro  brodo 
bianco  buono  , mezza  foglietta  di  fiore  di  latte, 
condite  con  sale  , pepe  schiacciato  , fate  bol- 
lire 9 e consumare  per  metà  , che  la  Salsa  sia 
ben  legata  , passatela  al  setaccio  ; mettetene 
un  terzo  nel  fondo  del  piatto  che  dovete  ser- 
vire , aggiustateci  sopra  i cavoli  fiori  cotti  in 
un  Bianco  come  sopra  , e ben  scolati , copri- 
teli col  rimanente  della  Salsa  , spolverizzate  so- 
pra metà  mollica  di  pane  grattata  fina  , e metà 
parmigiano  grattato  mescolato  insieme  , asper- 
gete bene  con  butirro  squagliato  ; fategli  pren- 
dere uu  bel  colore  al  forno  ^ e lervue  sabito  - 
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Caroli  Fiori  alla  Besciamelle  • 
ylntrtme  = Questi  si  apprestano  esattamente 
come  ì precedenti  , alla  sola  riserva  , che  nel 
fondo  del  piatto  5 e tramezzo  i cavoli  fiori, 
c la  Salsa  y come  anche  sopra  $ si  pone  del  par- 
mierìano  g^rattato  in  una  discreta  quantità  > e 
si  finiscano  j e si  servano  come  g;li  altri  • ‘ 

Cavoli  Fiori  al  Farmigiano  , 
y^ntrerrìè  z Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  manegrg^iato  nella  farina  9 un  poco 
di  brodo  bianco  buono , e mezzo  bicchiere  di 
latte,  o panna  j fate  stringere  sopra  il  fuoco 
acciò  non  senta  la  farina , e condite  con  sale , 
pepe  schiacciato , e noce  moscata  ; ponete  un 
poco  di  questa  Salsa  nel  fondo  del  piatto  , che 
dovete  servire  , con  parmigiano  grattato  so- 
pra  , aggiustateci  sopra  i cavoli  fiori  ben  sco- 
lati e asciugati  dal  loro  Bianco  , versateci  so- 
pra il  restante  della  Salsa  9 e spolverizzate  be- 
ne con  parmigiano  grattato  9 aspergete  con  bu- 
tirro squagliato  9 fate  prendere  un  bel  colore 
al  forno  9 e servite  subito,  , V;. 

Cavoli  Fiori  alU  Tartufi  . 

^ntrewè  s Quando  sono  cotti  i cavoli  fiori  in 
iin  Bianco  ben  scoiati , e aggiustati  sopra  il  piat- 
to ; serviteli  con  sopra  un  Ragù  alli  Tartufi  , 
come  i Broccoli  pag.6^.  Ovvero  fate  una  Salsa 
di  Butirro  9 come  quella  dei  Broccoli  70,, 
e servitela  sopra  i cavoli  fiori . 

Cavoli  Fiori  alF  Erbe  Fine, 
j^ntremè  r Passate  sopra  il  fuoco  in  una  caz- 
2arola  con  un  pezzo  di  butirro  , scalogna  , ci* 
polletta  , petrosemolo  , una  punta  d’aglio  , il 
tutto  trito  9 Stemperateci  poscia  fuori  del  fuo- 
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co  due  alici  passate  al  setaccio,  bagnate  con 
Culi  quanto  basti  per  la  Salsa  , condite  con 
poco  sale  , pepe  schiacciato  , poneteci  un  pezzo 
di  T)utirro  fresco  , fate  stringere  sopra  il  fuoco; 
indi  aggiungeteci  un  pizzico  di  capperi  fini 
interi , ed  un  filetto  d’aceto  , o sugo  di  limo- 
ne , e servite  sopra  i cavoli  fiori  cotti  in  un 
Bianco  , e bene  asciugati , e aggiustati  sopra 
il  piatto. 

Cavoli  Fiori  all'  /É  lem  and  e • 

[/intremè  = Ponete  in  una  picciola  cazzarola 
un  pezzo  di  butirro , un  poco  di  Culi  bianco, 
o Italiana  bianca  , due  , o tré  rossi  d'  uova 
crudi , sale  , pepe  schiacciato  , .noce  moscata  ; 
fate  stringere  sopra  il  fuoco  , e servite  con 
un  gran  sugo  di  limone  , petrosemolo  trito  im- 
bianchito , e un  pizzico  di  capperi  fini  interi , 
sopra  a dei  cavoli  fiori  cotti  in  un  Bianco  , ben 
scolati  , e aggiustati  sopra  il  piatto  • 

Cavoli  Fiori  in  Bignè , 

j^ntremè  = Qiiando  i cavoli  fiori  saranno  cot- 
ti in  un  Bianco  come  sopra  , o con  acqua , e 
sale  , scolateli  bene  , intingeteli  in  una  pastella 
da  frittura,  che  trovarete  nel  Tom.  I,  pagati  ^ 
fateli  friggere  nello  strutto  di  bel  colore  , e 
serviteli  guarniti  di  petrosemolo  fritto , 

Cav^ilo  Ripieno. 

'jintrè  z Prendete  un  cavolo  Bolognese , leva» 
tegli  le  foglie  più  verdi  , imbianchitelo  all’ ac- 
qua , scolatelo  , e spremetelo  , levategli  tutte 
le  foglie  , ponetene  tre  o quattro,  una  sopra  all* 
altra  , riempitele  tramezzo  di  una  buona  farsa  di 
vostro  genio  • Vedete  1*  Articolo  delle  Farse  ; 
formatene  tante  Kulade  bislunghe  ^ o rotonde 
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come  pomi , legatele , fatele  cuocere  con  bro- 
do buono  , qualche  fetta  di  lardo  , di  pro- 
sciutto , di  carota , di  cipolla  9 e di  pane , sale  , 
pepe  schiacciato . Quando  saranno  cotte  » sco- 
latele bene  dal  grasso  , e servitele  con  sopra 
una  Salsa  alla  Spagnuola,  o Culi . Potete  anche 
servirle  per  Guarnizione  Intere  , o tagliate  per 
mezzo  • 

Cavolo  ripiena  di  Kiso , 

Antri  “ ProUessate  un  cavolo  Bolognese , in- 
di levategli  le  foglie  piu  verdi  , il  cuore  di 
mezzo  , e tagliategli  tutte  le  coste  delle  fo- 
glie . Abbiate  un  Riso  cotto  j come  é descritto 
nei  ilU  pag*  145.  , riempiteci  il  cavolo  , 
c dategli  la  sua  forma  primiera  , legatelo  all* 
intorno  ; fatelo  cuocere  in  una  Bresa  come  so- 
pra • Quando  sarà  cotto  , scolatelo  , asciuga- 
telo bene  dal  grasso  , scucitelo  , e servitelo 
con  sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola  . Vedetela 
nel  Tom,  1.  pag,  6^.  Potete  formarne  le  Rulade 
come  le  precedenti  ^ cuocere  nella  stessa  ma- 
niera , e servirle  per  Antré , per  Zuppa  con 
un  buon  brodo  chiaro  , e per  Guarnizione  . 

^uladìne  di  Cavolo  * 

Guarnizione  = Allessate  un  cavolo  Bolognese , 
levategli  tutte  le  foglie  più  tenere  , tagliate- 
gli lé  coste  3 stendetene  tre  , o quattro  una 
iopra  all’altra  , involtatele  bene  strette  alla 
grossezza  di  una  salciccia  » spremetele  , taglia- 
tele lunghe  un  pollice  • Quando  le  averete  fatte 
tutte  , prendete  una  cazzarola  grande  » met- 
teteci nel  fondo  qualche  fettina  di  cipolla  , di 
carota  , di  lardo,  di  prosciutto,  aggiustateci 
ioprsL  le  Ruladiuc  di  cavalo  ben  strette  ; e ser- 
rate 
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rate  * che  una  non  stia  sopra  all’altra  : coprite 
di  sopra  > come  di  sotto  , con  due  scalogne  ^ 
e due  spicchi  d’aglio  > condite  con  sale  > pepe 
schiacciato  , qualche  garofano  ; bagnate  con 
brodo  bianco  buono  non  digrassato  , quanto 
restino  coperte  ; fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e 
sopra  , Quando  saranno  cotte  , scolatele  5 asciu- 
gatele tramezzo  un  panno  pulito  y rifilatele  d» 
capo , e da  piedi  , e guarniteci  ciò  che  vorrete  » 
tramezzandole  con  delle  cipollette  bianche  cotte 
con  buon  brodo,  qualche  picciola salcìccia cc* 

Cipolle  Glassate  • 

ééntremè  c:  Le  grosse  , e pìcdoje  cipolle  s! 
apprestano  nella  medesima  maniera  • Per  farle» 
mondate  la  quantità  delle  cipolle  che  credete 
a proposito  , imbianchitele  un  momento  all* 
acqua  bollente  , mettetele  in  una  cazzarola  giu- 
sta alla  loro  quantità  , con  un  pezzo  dì  bu- 
tirro , sale  , e un  pochino  di  zucchero  se  vo- 
lete , fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  , e sopra  % 
allorché  averanno  preso  un  bel  color  d’oro  da 
ima  parte  , voltatele  dall’altra  ; fatele  colorire» 
e glassare  egualmente,  e servitele  con  una  por- 
zione del  loro  butirro  y e un  gran  filetto  d’a- 
ceto . Potete  servirvi  di  queste  cipolle  pec 
guarnire  un  gran  numero  diAutrè. 

Cipolle  Ripiene , 

^^ntrewè  ss  Allorché  le  cipolle  saranno  mon- 
date » vuotatele  al  di  dentro  il  più  che  potete 
con  un  cava  frutti , o colla  punta  di  ua  col- 
tello , riempitele  con  un  poco  di  farsa  di  Chenef» 
© di  Gratino  cotta  , metteteci  nel  mezzo  un  pic- 
ciolo Salpiccone  d*  animelle  , ben  ristretto  » e 
legato  con  cossi  d’  uova  » e sugo  di  limone  i 

qui»-* 
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quindi  aggiustatele  in  una  cazzarola  confette 
di  lardo  , e prosciutto  sotto  e sopra  . unmaz- 
zetto  d’  erbe  diverse,  sale,  pepe  schiacciato, 
un  poco  di  brodo  bianco  buono  , copritele  , 
con  un  foglio  di  carta  5 fatele  cuocere  con 
fuoco  sotto  e sopra  • Quando  saranno  cotte, 
scolatele  bene  dal  grasso  , asciugatele  , e sei** 
vitale  con  sopra  una  Salsa  al  Culi  di  pomi- 
doro , o di  prosciutto  . Potete  se  volete  , met- 
terci dei  beccafichi , o ortolani  passati  un  mo- 
mento sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  con  un 
pochino  di  butirro , erbe  fine  , sale , pepe  schiac- 
ciato , e porli  nelle  cipolle  , in  luogo  del  sai- 
piccone  . 

Cipolle  al  Tartnigiano  • 

\/4ntremè  z:  Quando  le  cipolle  saranno  cotte 
come  sopra  o ripiene , o non  ripiene  , scola- 
tele bene  , prendete  il  piatto  che  dovete  ser- 
vire , metteteci  nel  fondo  un  poco  di  butirro 
squagliato  , Culi  , e parmigiano  grattato  , un 
poco  di  Besciamella  , aggiustateci  sopra  le  ci- 
polle : se  sono  ripiene  , o grosse  o picciole  , 
ponetecele  intere  : se  sono  grosse  e al  natu- 
rale , tagliatele  in  due  o quattro  parti  : se  pic- 
ciole intere  , copritele  di  Besciamella  , spolve- 
rizzatele bene  di  parmigiano  grattato,  asper- 
getele di  butirro  squagliato  > pepe  schiacciata, 
fatele  glassare  ad  un  forno  temperato  di  bel 
colore  , e servitele  con  un  poco  di  Culi  • 

Cattò  di  Cipolle  • 

jéntreìne  tr  Mondate  , e tagliate  in  mezzo  ot- 
to cipolle  grosse  , tagliatele  un  poco  dalla  parte 
della  radica;  indi  tagliatele  assai  fine  , per  tra- 
verso , lavatele  nell*  acjua  fresca  , asciugatele 

be- 
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bene  In  nii  panno  bagnato  , mettetele  in  una 
cazzarola  con  un  glfosso  pezzo  di  butirro  ; fa- 
tele cuocere  leggermente  , e divenire  d’  un  bel 
color  d*  oro  ; sbruffateci  allora  un  buon  piz- 
zico di  farina  » bagnate  la  metà  Culi , e la  metà 
fiore  di  latte , condite  con  sale  , pepe  schiac- 
ciato , e noce  moscata  ; fate  bollire  , c con- 
sumare a poca  Salsa  , dovendo  essere  molta 
densa  ; fate  raffreddare  . Abbiate  una  cazza- 
rola  giusta  la  quantità  delle  cipolle  » imbutir- 
ratela  con  butirro  freddo  chiarificato  , spolve- 
rizzatela di  mollica  di  pane  grattato  fino  . Sbat- 
tete tre  uova  , ponetele  nelle  cipolle  con  un  fi- 
letto d’aceto  , mescolate  bene  , versate  nella 
cazzai  ola  , spolverizzate  anche  sopra  con  molli- 
ca di  pane  ; fate  cuocere  ad  un  forno  tempera- 
to , un’ora  , e più  . Quando  sarà  cotto  il  Cattò 
ri  votatelo  sopra  il  piatto  » e servitelo  con  un 
pochino  di  Sugo  airintorno  ; osservate  che  den- 
troilforno  deve  crepare  f e crescere  come  un 
pane  di  Spagna  . Segno  che  allora  sarà  cotto  . 

Rape  al  Fiore  di  Latte. 

Anìremè  jr:  Mondate  quattro  o sei  belle  rape, 
allessatele  , mettetele  a cuocere  con  brodo  buo- 
no grasso  , una  fetta  di  prosciutto  , un  maz- 
zetto d’erbe  diverse  j sale  , pepe  schiacciato  , 
Quando  saranno  cotte  , scolatele  , tagliatele  in 
mezzo  5 e poi  in  fette  per  traverso  non  tanto 
sottili  . Abbiate  un  poco  di  Besciamella  fatta 
con  fiore  di  latte , o capo  di  latte  , un  pezzo 
di  butirro  maneggiate  nella  farina  , sale  , pe- 
pe schiacciato  noce  moscata  » fatta  stringere, 
c bollire  sopra  il  fuoco*  che  non  senta  la  fa- 
rina , passata  al  setaccio , e che  |ia  densa  una 
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cosa  g-Iasta  5 ponetene  un  poco  nel  fondo  del 
piatto  , spolverizzate  con  parmigiano  ir^attato  , 
aggiustateci  sopra  le  fette  di  rape  con  siine- 
tria  , coprite  colla  Besciamella  » e parmigiano  ; 
fate  COSI  suolo  per  suolo  , e finite  colla  Be- 
sciamella , e parmigiano  grattato  , aspergete 
sopra  con  butirro  squagliato  : fate  prendere 
un  bel  colore  al  forno,  e servite. 

^ape  Glassate  • 

Antre7>7è  n;  Qiieste  si  apprestano  esattamente, 
come  le  cipolle  , ma  si  spolverizzano  con  un 
poco  di  zucchero  fino  , allorché  si  pongano  a 
cuocere  , e si  servono  nello  stesso  modo  . 

Gatti  di  J^ape  • 

%Antremè  — Allorché  avete  mondate  , e lavate 
le  rape  , tagliatele  in  piccioli  dadini  assai  mi- 
nuti , imbianchitele  un  momento  alfacqua  bol- 
lente , scolatele  bene  , ponetele  in  una  cazza- 
rola  con  un  pezzo  di  butirro  , passatele  sopra 
un  fuoco  leggiero  9 fatele  divenire  di  un  pallido 
color  d*oro  ; indi  metteteci  un  buon  pizzico  di 
farina  , bagnate  metà  fiore  dì  latte  , e metà 
Culi  bianco  9 o brodo  bianco  buono  » condite 
con  sale  , pepe  schiacciato  , fatele  bollire  dolce- 
mente , e consumare  a pochissima  Salsa  assai 
densa.  Quando  saranno  raffreddate  ; aggiunge- 
teci tre  uova  sbattute  , un  poco  di  zucchero  fi- 
no ; versatele  in  una  cazzarci  a bene  imbutirra- 
ta  , e spolverizzata  di  mollica  di  pane , fate  cuo« 
cere  ad  un  forno  temperato  pia  d*un  ora , e 
servite  di  un  bel  colore  d’oro  , o senza  Salsa  » 
o con  un  poco  di  Sugo  nel  bordo  del  piatto  • 
Potete  tare  questo  Cattò  9 con  le  rape  pas^ 
«ate  ai  setaccio  , bagnate  cou  Culi  di  vitella  . e 

fio: 
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fiore  di  latte  , e aggiungerci  poi  un  pugno 
parmigiano  grattato  , ma  senza  zucchero  • 

J^tLpe  in  Ragù . 

j4ntremé  sr;  VedetcIe^irArdcolo  de* Ragù.  Per 
Antreme  si  servono  » nella  stessa  maniera  • 

Rape  al  l^armigiano  • 

j4ntrenjè  ” Quando  le  rape  saranno  cotte  come 
quelle  al  fiore  di  latte  , tagliatele  in  mostaedo- 
■ Ietti , o fettine , conditele  sopra  il  piatto  ben 
disposte  9 con  besciamella  fredda  mescolata  con 
due  rossi  d’uova  crude , parmigiano  grattato  , 
e butirro  sotto  e sopra  ; fategli  prendere  colore 
al  forno  , e servitele  subito  . 

Rape  in  Cassettine  • 

Jntremè  zz  Intagliate  otto  belle  cassettine  , o 
canestrelle  di  rape  imbianchitele  un  momento 
aH’acqua  bollente , scolatele  ; ponetele  in  una 
cazzarola  con  brodo  buono  a fette  di  lardo  , e 
prosciutto  sotto  c sopra  9 poco  sale , due  garo- 
fani ; fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  ; 
osservate  però  , che  non  passino  di  cottura  • 
Nel  momento  di  servire  scolatele  sopra  un  pan- 
no pulito  , riempitele  di  un  picciolo  Ragù  , o 
Salplccone  cotto  di  vostro  genio  , e servitelo 
con  sotto  un  poco  di  brodo  chiaro  colorito  • 

Carote  alla  Palette  • 

'Antremè  ^ Intagliate  delle  carote  novelle  9 a 
fusarolette  , o olive , o prugnoli , o come  vi  pa- 
re , fatele  cuocere  per  metà  alFacqua  bollente  , 
scolatele , ponetele  in  una  cazzarola  j con  un 
pezzo  di  butirro  » un  mazzetto  d*erbe  diverse  » 
una  fetta  di  prosciutto  , petrosemolo  , c cipol- 
letta trita  ^ passatele  sopra  il  fuoco  , sbruffateci 

un  pizzico  di  farina  f bagnale  con  brodo  biaOco 

buo- 
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buono;  fate  bollire  dolcemente  i e consumare 
a poca  Salsa  ; indi  dig^rassate  , levate  il  maz- 
zetto f e prosciutto  , legnate  con  una  liason  di 
tré  rossi  d’uova  stemperata  con  fiore  di  latte , 
e servite  con  sn^o  di  limone  , e un  pochino  di 
zucchero  in  polvere . 

Cattò  dì  Carote . 

iéntreryie  s Abbiate  un  CuJi  di  carote  , come  e 
descritto  nel  Tom,  /.  pag,  p2.  , ma  bagnato  con 
fiore  di  latte  > e assai  denso  ; allorché  sarà  raf- 
freddato , poneteci  dei  rossi  d’uova  j (jualche 
bianco  , e un  poco  di  zucchero  in  polvere  . Co- 
prite tutto  il  di  dentro  di  una  cazzarola  , con 
strisce  di  carta  bene  imbutirrata  , versateci  den* 
tro  la  composizione  , e fate  cuocere  a Bagno- 
maria per  lo  spazio  dì  due  ora  , o piu  ; indi  ri- 
voltate il  Cattò  sopra  un  coperchio  , levategli 
tutta  la  carta  » ponetelo  con  diligenza  sopra  il 
piatto  , e servitelo  con  sopra  un  poco  di  Sugo 
chiaro  . Tanto  questo  Cattò  , che  quello  di  Purè 
di  rape  li  potete  fare  con  Culi , fiore  di  latte  , 
parmigiano  grattato;  cotti  ambedue  a B?^gno  ma- 
ria > e serviti  con  sopra  un  poco  di  Sugo  chiaro  « 

Carote  alla  Sdantiglì , 

^ntremè  = Fate  cuocere  all  acqua  bollente  delle 
carote  gialle  ben  mondate  ; indi  passatele  al  se- 
taccio , ponetele  in  una  terrina  , metteteci  im 
poco  di  butirro  squagliato  , mezzo  bicchiere  di 
panna  di  latte  passata  al  setaccio  , zucchero 
quanto  basti  un  pochino  di  sale  , sei  rossi  d’uo- 
va  crudi , tré  bianchi  sbattuti  in  fiocca’,  mesco- 

Abbiate  un  piatto  con  un  bordi- 
no all  intorno  di  pane  , o di  pasta,  poneteci 
c.chtio  la  composizione  ; fate  cuocere  ad  uu 
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forno  temperato , e servite  con  zucchero  so- 
pra . Se  non  ci  volete  porre  la  panna  di  latte 
metteteci  pni  butirro  . 

Carote  Sufflè  . 

y^ntremè  = Fate  cuocere  all’acqua  bollente  delle 
carote  gialle  novelle  ben  mondate  ; quindi  pas- 
satele al  setaccio  , e fatele  disseccare  in  una  caz- 
zarola  sopra  il  fuoco  , moven  loie  spesso  con 
lina  cucchiaia  di  legno  , versatele  poscia  sopra 
un  piatto,  e fatele  raffreddare.  Sbattete  circa 
un’ora  in  una  terrina  alquanto  tiepida  sette  on- 
eie  (li  butirro  fresco  squagliato  , con  sei  rossi 
d’uova  , e tré  bianchi  , ma  un  uovo  per  volta  ; 
indi  aggiungete  le  carote  suddette  , zucchero 
fino  a proporzione,  un  pochino  di  cannella  in 
polvere  j mescolate  il  tutto  bene  . Abbiate  un 
piatto  con  un  bordino  all’intorno  di  pane  , o di 
pasta  , poneteci  dentro  la  composizione  , fate 
cuocere  ad  un  forno  temperato  , e servite  subi- 
to con  zucchero  sopra  . 

Carote  in  Bignè» 

/dntremè  = Allorché  le  carote  saranno  cotte 
con  acqua  , e sale  5 o con  brodo  , tagliatele  in 
l'ette  lunghe  quattro  dita  , e larghe  uno  , in- 
tingetele m una  pastella  da  frittura  , fatele  frig- 
gere di  bel  colore  , e servitele  glassate  di  zuc- 
chero colla  pala  rovente  . 

Gatto  di  Porri , 

y^ntremè  — Q lesto  sì  appresta  precisamente  co- 
me quello  di  cipolle  , e servile  nello  stesso  mo- 
'do  . Vedete  la  pag^,  7(5. 

belltri  al  Culi . 

y^ntremè  = Capate  il  più  bianco  de*  sellerì , ta-^ 
gliiUeli  lungiìi  quattro  dita,  imbianchiteli  aH*a 
Tonuiy.  f 
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qua  bollente,  formatene  due»  o tre  mazzetti 
legati,  meiieleli  a cuocere  con  brodo  buono, 
un  pezzo  di  prosciutto  , sale  , una  cipolletta  con 
due  garofani  1 due  fette  di  lardo  , un  pezzetto 
di  butirro  . Quando  saranno  cotti  , scolateli  , 
asciugateli , scortateli , tagliateli  nel  mezzo  , e 
aggiustateli  sopra  il  piatto  , versateci  sopra  un 
buon  Culi  di  prosciutto,  o una  Spagnuola  » o 
una  Essenza  di  prosciutto  , e serviteli  • 

Selleri  al  Parmigiano,» 

y^ntrmè  ':^  Allorché  i selleri  saranno,  cotti , 
asciugati  , e tagliati  nel  mezzo  . Prendete  il 
piatto  che  dovete  servire,  ungete  il  fondo  di 
butirro  , e sopra  il  butirro  besciamella  fredda 
mescolata  con  due  rossi  d’uova  crudi , parmigia- 
no grattato,  aggiustateli  sopra  i selleri , copri- 
teli con  la  besciamella,  e parmigiano  grattato, 
aspergeteli  bene  di  butirro  squagliato  , o pez- 
zettini di  butirro  fresco  , un  tantino  di  pepe 
schiacciato,  fate  prendere  un  bel  colare  ad  un 
forno  temperato,  e servite  con  un  poco  di  su- 
go chiaro  • 

Selleri  al  Capo  di  Latte» 

yintremè  ZZL  Mettete  mezzo  bicchiere  di  capo  di 
latte  ni  una  piodola  cazzarola  , con  un  pezzo  di 
butn  i o maneggiato  con  un  pochino  di  farina  , 
sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  , ponete 
sopra  li  fuoco  , late  bollire  , movendo  sempre 
con  una  cucchiaj  i , e perdere  il  gusto  dì  farina  ; 
indi  passate  ai  setaccio  . Aggiustate  sul  piatto  i 
selleri  come  sopra  , con  tramezzo  e sopra  il  ca* 

^ po  di  latte  suddetto  , e parmigiano  grattato, 
aspergete  sopra  di  butirro  squagliato  , fate  pren- 
un  bel  colore  al  forno  9 e servite  • 
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Sellerì  al  Suììrro  Manìé  • 

\Antremc  - Ponete  in  iinn  cazzatola  nn  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  tarina  ^ mezzo  bicchie- 
re eli  Sugo  , o Essenza  di  prosciutto  > sale  , pepe 
schiacciato,  noce  moscata  ; fate  stringere  sopra 
il  fuoco  , che  non  sema  pui  la  farina  , e servite 
con  sugo  di  limone  sopra  a dei  seileri  cotti  come 
sopra  , scolati  , tagliati  nel  mezzo  , e aggiustati 
bene  sopra  il  piatto  . 

Cattò  di  Sellerì  • 

y^ntremè  nz  Tagliate  il  più  bianco  , e tenero 
dei  seileri  assai  bno  , allessateli  aU’acqua  bollen- 
te , scolateli  , metteteli  in  una  cazzarola  con  un 
pezzo  di  butirro  , una  fetta  di  prosciutto  , una 
cipolletta  con  due  garofani , passateli  sopra  il 
fuoco  , allorché  principieranno  ad  asciugarsi  , 
metteteci  un  pizzico  di  farina  , bagnate  con  me- 
tà fiore  di  latte  , e metà  Culi  bianco  ^ o brodo 
bianco,  o Sugo  , che  siano  piu  presto  legati» 
conditeli  con  sale  , pepe  schiacciato  , e noce  mo- 
scata ; fate  cuocere  dolcemente  , e consumare 
a poca  Salsa  • (Quando  saranno  raffreddati  levate 
il  prosciutto  , e la  cipolletta  , poneteci  sei , o 
otto  rossi  d’uova  crude  , e due  bianchi  , mesco- 
late , versate  in  una  cazzarola  coperta  di  carta 
imbiitìrrata  5 fate  cuocere  al  Bagno-maria  » e 
servite  con  sopra  un  poco  di  Sugo  chiaro.  Po- 
tete anche  farlo  cuocere  al  forno  spolverizzan- 
do la  cazzarola  imbutirrata  di  mollica  di  pane 
grattato  fino  • Alcuni  aggiungono  un  pugno  di 
parmigiano  grattato  nella  composizione  . 

Sellerì  Frìtti . 

/rnìremé  n Fate  cuocere  delle  teste  de’  seileri 
lunghe  mezzo  palmo»  con  acqua,  e sale,  o 

/ 2 bro' 


Lroclo  ; indi  asciugatele,  e tagliatele  in  mezzo 
per  lungo  ) iiifai iiiatele  , incloiatele  , e tutele 
tVi*^gere  nello  strutto  di  Ì3el  colei  e ^ o intinge* 
tele  hi  una  pastella  da  frittura  , e fatele  friggere 
casualmente  ; ovvero  sbattete  due  uova  con  par- 
migiano grattato  , indorateci  i selleri , spolve- 
l'izi^ateli  di  mollica  di  pane  grattata  y e taieii 
fritrgere  nello  stesso  modo  , e serviteli  con  pe- 

trosemolo  trìtto  all  intorno  • 

Spinaci  al  Sugo  . 

'Anlrmt  Capate  , e lavate  bene  dei  spinaci 
freschi , e verdi  , allessateli  a tutta  cottura  ali 
accjua  bollente  , scoKtteli , e quando  sono  fred- 
di spremeteli  colie  mani  assai  forte  j tritateli 
assai  fini , poneteli  in  una  cazzar  ola  con  un  buon 
pezzo  di'butirro,  sale,  pepe  schiacciato  , e no- 
ce moscata  Poco  prima  di  servire  passateli  so- 
pra un  fornello  leggiero  , movendoli  spesso  con 
iiiia  cucchìaia  di  legno  , e lungamente , che  siano 
ben  proscuig iti  , e attaccati  nel  fondo  della  caz- 
zarola  , meueteci  allora  un  pizzico  di  farina  , ba- 
innate  con  Sugo  pòco  per  volta  , e flite  bollire 
mezzo  i]uaito  dora  , ciie  siano  ben  legati^,  e 
serviteli  con  crostini  di  mollica  di  pane  airiu' 
torno  tritìi  nel  butirro  di  bel  colore  . 

Spinaci  alla  Crema, 

j^ntremé  r:  Passate  sopra  d fuoco  i spinaci  come 
ili  Quando  saranno  bea  rosolati,  pone- 

teci un  uocinno  di  farina,  bagnate  con  fiore  di 
Lr'  i Culi  , s.n.i„  e 1>0C0  per  voUa  , tate  boi- 
lire  mez/o  quarto  d’ora  , e serviteli  assai  densi  * 
oon  crostini  all’intorno 
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Spinaci  alla  Provenzale  . 

^^ntrenìè  Passate  una  ci|3DlIeua  novella  trita 

in  mia  cazzarola  sojira  il  fuoco  , con  un  buon 
pezzo  dì  butirro  , quando  sarà  color  d’oro  , ti- 
rate in  dietro  , e metteteci  dei  spinaci  cotti  all® 
acqua  , ben  spremmi  , e tritati , condite  con  sa- 
le , pepe  schìaci'iato  , e l'oce  moscata  . Nel  mo- 
mento di  servire  , passateli  Inniramente  sopra 
il  tuoco  come  il  solito  j metteteci  un  pizzico  di 
farina  , baa-nateli  metà  Culi  bianco  , e metà  fio- 
re di  latte,  poco  per  volta  3 fateli  bollire,  e 
serviteli  come  sopra  , 

^ Spinaci  aW  Imperiale  • 

/dntreme  zìi  Questi  sì  fanno  come  quelli  al  Su^o, 
alla  sola  diversità  , che  si  bagnano  con  un  Culi 
all  Irnperiale  , che  trovarete  nel  Tom»  ì,  pag,  1 1. , 
e finiteli  come  gli  altri  serviteli  intorno  con 
creste  di  pane  fritte  nel  butirro  , ovvero  in  cas- 
settine  di  pane  fritte  . Vedete  pag.  55. 

Spinaci  alla  Gascogna  • 

y^nt>en?è  =5  Quando  arerete  cotti  li  spinaci,  spre- 
muti , e tritati  assai  fini , passateli  sopra  il  fuo- 
co m una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , 
ed  un  poco  di  sale  ; allorché  saranno  ben  roso- 
ati , sbruffateci  un  buon  pizzico  di  farina  3 ba- 
gnateli con  fiore  di  latte  poco  per  volta  , fateli 
30  ire  circa  un  quarto  d’ora  3 che  siano  assai 
c ensi  ; indi  vuotateli  in  una  terrina  • Quando 
saranno  freddi  , aggiungeteci  zucchero  fino  a 
proporzione,  cannella  iu  polvere,  quattro,  o 
cinque  rossi  d’uova  , ed  i bianchi  sbattuti  in 
occa  riempitene  delle  casse  ttine  di  carta, 
spolverizzate  sopra  con  zucchero  fino  ; fate  cuo- 
cere ad  un  forno  temperato  > e geryite  snJ>ito. 
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spinaci  al  Culi  • 

j^ntremé  Capate,  lavate  > e scolate  i spinaci  * 
nietteteli  in  una  cazza rola  sopra  un  picciolo 
fuoco  finché  saranno  cotti  ^imli  scolateli , quan- 
do saranno  un  poco  ralfrecldati  spremeteli  colle 
mani , tritateli,  metteteli  in  una  cazzarola  , con 
un  buon  pezzo  di  butirro,  sale,  pepe  schiac- 
ciato , noce  moscata  ; nel  momento  di  servire 
poneteli  sopra  il  fuoco  ; quando  saranno  ben  ro- 
solati , movendo  spesso  colla  cucchi  ija  > sbruf- 
fateci un  pochino  di  farina  , bagnateli  con  Culi 
poco  per  volta  ; fateli  cuocere  im  quarto  d’ora , 
che  siano  asciutti , e serviteli  guarniti  di  crosti- 
ni di  pane  fritti  • 

Cattò  dì  Spinaci  . 

jdntrmè  “ Fate  cuocere  esattamente  dei  spinaci 
come  al  Sugo,  colla  sola  diversità,  che  h ba- 
gnerete metà  Culi  , e metà  fiore  di  latte  , che 
siano  ben  densi  ; fateli  raffreddare  , poneteci 
allora  quattro  rossi  d’uova  , e due  bianchi  sbat- 
tuti insieme  , mescolate  bene  ; versate  in  una 
picciola  cazzarola  unta  bene  di  butirro  , e spol- 
verizzata di  mollica  di  pane  grattata,  metteteci 
anche  un  poco  di  detta  mollica  sopra  ; fate  cuo- 
cere ad  un  forno  temperato  più  d’uii  ora  . 
Quando  gonfia  , e forma  delle  crepaccie  sarà 
sempre  segno  , che  é cotto  , rivoltatelo  , e ser- 
vitelo con  sotto  un  poco  di  Sugo  , o niente  • 
Coste  di  Sieda  in  dh'erse  maniere  . 
Antremè  jr  Prendete  delle  coste  di  bieta  , pol- 
pute 5 bianche  , e fresche  , mondatele  , e taglia- 
tele delja  lunghezza  che  vorrete;  fatele  cuo- 
cere con  acqua  , sale  , un  pezzo  di  butirro  ma- 
neggiato con  un  pochiiio  di  farina  > e due  ga- 

lofa- 
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rof;ini  ; essendo  cotte  , e bianche  , scoiatele  j. 
nit-tieteie  in  una  buona  Saba  tunié  > e servi- 
tele con  un  filetto  d’aceto  , o siig-o  di  limone  . 
Potete  anche  passarle  in  una  cazzatola  sopra 
il  liioco  con  un  pezzo  di  butirro  , sale,  pepe 
schiacciato,  bairnarle  con  un  poco  di  Culi  , farle 
consumare  a poca  Salsa  , ed  aG^giu^^tarle  sopra 
il  piatto  con  un  poco  di  besciamella  , parmi- 
mig^iano  grattato  sotto  e sopra  , butirro  squa- 
gliato , e fargli  prendere  colore  al  forno . Ov- 
vero mettetele  in  un  buon  Culi  ristretto  , e 
nel  momento  di  servire  poneteci  un  pezzo  di 
butirro  ; fate  strìngere  sopra  il  fuoco  , e ser- 
vite con  un  buon  sugo  di  limone  . Le  potete 
servire  ancora  con  sopra  una  Salsa  Turnè  alla 
Tedesca  Tom.  /.  pag.  75.  Fritte,  come  i selleri 
pag.So.  Alla  Salsa  bianca  come  i Sparagi  16* 

Gatto  d*  Ind'njta . 

jdntremè  ^ Questo  sì  appresta  come  quello  di 
spinaci,  e si  può  cuocere  al  forno  , e a Bagno- 
maria , coprendo  la  cazzarola  di  strisce  di  carta 
imbutirrata . 

Lattughe  alla  Dama-sìmona . 

Jntremè  ^ Capate  otto  piedi  di  lattuga  cap- 
puccina , lavateli  bene  , prollessateli  all’  acqua 
bollente,  passateli  alla  fresca  ^ spremeteli,  pò- 
nateli  sopra  la  tovaglia  > slargategli  le  foglie  » 
tagliategli  il  cnoretto  di  mezzo  , riempiteli  di 
una  farsa  di  Chenef  delicata  , o di  Gudivò , ri- 
tornate le  foglie  al  suo  luogo  , legateli  con 
spago  ; metteteli  in  una  cazzarola  con  sotto 
qualche  fettina  di  lardo,  di  prosciutto , dì  ci- 
polla , di  carota  , due  scalogne  > uno  spicchio 
d’aglio  5 due  garofani  , coprite  di  sopra  come 
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eli  sotto  , condite  con  sale  , pepe  schiacciato  , 
bagnate  con  poco  brodo  bianco  , coprite  con 
un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
e sopra  # Quando  saranno  cotti , scolateli  , asciu- 
gateli dal  grasso  , scioglieteli  » spuntateli  da  ca- 
.])o  , e da  piedi  , aggiustateli  sopra  il  piatto  tra- 
mezzati di  crostini  di  mollica  di  pane  tagliati 
a guisa  di  creste  , e fritti  nel  butirro  , e ser- 
viteci sopra  un  buon  Culi  di  prosciutto  , o Culi 
naturale  . Allorché  sono  ratfreeldati  li  potete 
bagnare  con  novo  sbattuto  , spolverizzarli  di 
mollica  di  pane  grattata  , e parmigiano  grat- 
tato mescolato  insieme  , e farli  friggere  nello 
strutto  di  bel  colore  . Se  nella  farsa  ci  met- 
terete un  poco  di  parmigiano  grattato  , ave- 
ranno  le  lattughe  miglior  sapore  . Queste  lat- 
tughe le  potete  ancora  servire  per  Guarnizione. 

Cedri  oli  alla  Sen-Clù  . 

’^ntremè  ^ Prendete  quattro  cedrioll  diritti 
tutti  eguali  , quelli  verdi  pieni  dì  tubercoli  , 
€ alquanto  cannellati  sono  li  migliori  » .mon- 
dateli airintorno  come  se  fossero  torniti  » ta- 
gliateli l’amaro  da  piedi , e spuntateli  da  capo, 
vuotateli  con  un  coltello  sottile  , o con  una 
strìscia  di  canna  puntuta  , imbianchiteli  all’ac- 
qua bollente  , passateli  alla  fresca  , asciugateli, 
riempiteli  di  una  buona  farsa  di  Chenef/?^?g.  41  • 
alla  quale  averete  mescolato  un  poco  di  par- 
migiano grattato  ; metteteli  in  una  cazzarola 
con  fettine  dì  lardo  , e prosciutto  sotto  e so- 
pra , uno  spicchio  cfairlio  , mia  cipolletta  con 
due  garolani  , due  scalogne  , sale  , pepe  schiac- 
ciato, poco  br<»do,  coprite  con  un  fog!  0 di  carta; 
fate  criocere  con  fuoco  sotto  e sopra  . Quaii- 
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do  saranno  cotti  , scolateli  sopra  lina  salvietta 
pulita  , poneteli  sopra  il  piatto  , glassateli  con 
una  buona  glassa  di  vitella  , passateci  sopra  per 
un  momento  la  pala  rovente  senza  toccarli , e 
serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla  Spaglinola  , o 
Culi  (li  prosciutto  i o Naturale  . Vi  possano 
anche  servire  per  Guarnizione  tagliali  in  pezzi 
per  traverso  . Se  non  avete  glassa  , gli  servirete 
sopra  un  buon  Culi  ristretto  con  sugo  di  limone.^ 

Ccdrìolì  alla  Pulctte  , 

y^ntremè  tr  Mondate  , tagliate  Tamaro  , e di- 
videte i cedrioli  in  quattro  parti , levategli  la 
semenza  , e tagliateli  in  grossi  dadi  ; fateli  im- 
bianchire un  momento  all’acqua  bollente  . Pas- 
sate in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco  un  buon 
pezzo  di  butirro  , con  scalogna  trita  ; quando 
sarà  color  d’oro  metteteci  ì cedrioli  ben  sco- 
lati, concUtell  di  sale,  pepe  schiacciato j e pe- 
trosemolo  trito  , passateli  sopra  il  fuoco  con 
un  pezzo  di  prosciutto  , sbruffateci  poscia  un 
pizzico  di  farina  , e bagnate  con  brodo  buo- 
no : fateli  bollire  , e consumare  a poca  Salsa  » 
Quando  saranno  cotti  levate  il  prosciutto  , e 
legate  con  una  liason  di  tre  rossi  d’uova  stem- 
perata con  fiore  di  latte  , qualche  pezzetto  di 
butirro  maneggiato  con  un  pochino  di  farina , 
e servite  con  un  buon  sugo  di  limone  , o di 
agresto . 


Cedrioli  in  Bignè» 

’jintremé  tr  Qiiando  i cedrioli  saranno  ripieni , 
e cotti  come  alla  Sen-CIù  , fateli  raffreddare 
scolati  dalla  Bresa  , tagliateli  in  fette  , indora- 
teli con  novo  sbattuto  , spolverizzateli  di  mol- 
lica di  pane  , e parmigiano  grattato  , c fateli 

frig' 
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friVgere  di  bel  colore  . Potete  in  Ino^o  (l’In- 
dorarli  j e panarli  ^ intinirerli  in  una  pastella 
da  frittura»  e friir^erli  etrnalmente  • 

CedrioU  alla  Crtwa  • 

Jntremè  ir,  Tagliate  in  fettine  assai  fine  tré 
onde  di  vitella  , ed  una  fetta  di  prosciutto  ; 
passatele  in  una  cazzarola  sopra  un  Inoro  leg- 
ti-iero  con  un  pezzo  di  butirro,  una  cipolletca 
con  due  garofani  ; quando  sarà  ben  passato  , 
e che  si  attacca  alla  cazzarola  , sbruffateci  un 
pizzico  di  farina  , bagnate  con  mezza  foglietta 
di  fiore  di  Iktte  , e un  poco  di  brodo  buono  , 
fine  bollire  , e consumare  a poca  Salsa  , passa- 
tela al  setaccio  , e poneteci  dentro  dei  cedrioH 
tagliati  in  dadi  » e quasi  cotti  con  brodo  , sa- 
le , e pepe  schiacciato  , e bene  scolati  ; fateli 
finire  di  cuocere  dentro  la  Salsa  i e serviteli 
con  crostini  dì  pane  fritti  intorno  . 

Cattò  di  CedrioU  . 

Jntrewè  — Tagliate  in  fettine  as'ai  fine  dei  ce- 
drioli  prima  mondati,  levate  Pamaro  » ed  i se- 
mi > e divisi  in  sei  parti  per  lungo  ; marina- 
teli in  una  terrina  con  una  cipolla  tagliata  in 
filetti  > sale  , pepe  schiacciato,  e mezzo  bicchiere, 
d'aceto  dopo  due  ore,  spremeteli  forte  colle 
mani  pochi  per  volta  -,  metteteli  in  una  cazza- 
rola con  un  grosso  pezzo  di  butirro-  ; ponete 
sopra  un  fuoco  allegro  , movendo  sempre  con 
una  cucchiaia  , finché  saranno  color  d’  oro  ; 
sbruffateci  allora  un  buon  pizzico  dì  farina  , 
bagnate  metà  Sugo  , e metà  fiore  di  latte  » che 
la  Salsa  sìa  bionda  ; fate  bollire  dolcemente , e 
consumare  a poca  Salsa  ; indi  vuotate  in  una 

altra  cazzarola  • (Piando  saranno  freddi  met- 

^ tete- 
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tcteci  quattro  rossi  cì‘  uova  , e due  bianchi 
sbattuti  iusieme , un  filetto  d’aceto,  versate  in 
una  picciola  cazzarola  unta  bene  di  butirro  , e 
spolverizzata  di  mollica  di  pane  g:rattato  fino  » 
mettetene  anche  un  poco  sopra  , fate  cuocere 
al  forno  , come  quello  di  spinaci  , e servite 
nello  stesso  modo  . 

Marignani  Ripieni  • 

Anlremè  — I marignani  piccioli  , e bianchì  so- 
no i migliori  , osservate  che,  siano  freschi  ; 
mondateli  , vuotateli  per  la  parte  di  sotto, 
imbianchiteli  un  momento  alfacqua  bollente  , 
passateli  alla  fresca  , scolateli  » riempiteli  di  una 
farsa  di  Chehef  mescolata  con  un  poco  di  mi- 
dollo di  manzo  > e parmigiano  grattato  , ag- 
giustateli in  una  cazzarola  col  buco  al  di  sotto  , 
e fettine  di  lardo  e prosciutto  sotto  e sopra  , 
mezza  cipolla  in  fette  y uno  spicchio  d’  aglio  , 
due  scalogne  , sale  , pepe  schiaccialo  , due  ga- 
rofani , poco  brodo  , ma  buono  senza  digras- 
sare ; copriteli  con  un  foglio  di  carta , fateli 
' cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  , e assai  ri- 
stretti • Quando  saranno  cotti  scolateli  dal  gras- 
so , e serviteli  con  sopra  un  buon  Culi  di  pro- 
sciutto . 

Gatto  di  Marignanì  alla  TSlapolitana  ^ 
Antremè  Tagliate  dei  marignani  mondati  », 
in  fette  per  traverso  , conditeli  con  un  poco 
di  sale  > e metteteli  in  un  rame  bucato  con 
un  peso  sopra  > dopo  due  ore  lavateli  con  ac- 
qua assai  , spremeteli  , e metteteli  sopra  una 
salvietta;  infarinateli  pochi  per  volta  , e fateli 
friggere  nello  strutto  di  un  bel  colore . Ab- 
biate una  cazzatola  giunta  per  il  Gatto , imbu- 
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tirrntela  bene  , e spolverizzatela  di  mollica  di 
pane  grattato  fino  ; copritegli  il  fondo  di  fet- 
tine di  mollica  di  pane  poste  con  simetria  , fa- 
teci un  suolo  di  marignani  , ed  uno  di  par- 
migiano grattato  , mescolato  con  un  poco  di 
l3asiìico  trito  , e pepe  schiacciato  , ed  un  poco 
di  Culi  9 e pezzetti  di  butirro  ; assaggiate  se  i 
marignanì  stanno  bene  di  sale  , altrimenti  met- 
tetene un  poco  nel  parmleriano  , seguitate  cosi 
finché  la  cazzarola  sarà  piena  ; indi  ponetela 
in  un  forno  moderato  , osservate  che  il  Gatto 
non  sia  né  troppo  umido  , né  troppo  asciutto , 
mentre  da  ciò  dipende  il  buon  esito  di  questa 
vivanda  . Odiando  averà  formato  la  sua  crosta 
Intorno  , rivoltatelo  , e servitelo  , con  un  po- 
chino di  Sugo  sotto  . 

Marignanì  al  Tarmigtano . 

Jntremè  :z:  Quando  averete  fritti  i marignanì 
come  i precedenti  ; prendete  il  piatto  che  do- 
vete servire  , ungetelo  di  butirro  , e sopra  par- 
migiano grattato  , e un  poco  di  Culi  ^ e pepe 
schiacciato  , fateci  un  suolo  di  marignanì  , con- 
dite nella  stessa  guisa  , e seguitate  cosi  suolo 
per  suolo  ; fateli  stufare  ad  un  foùio  tempe- 
rato , e serviteli  asciutti . 

Marignanì  Marinati. 

\/ntremè  = Dopo  che  i marignanì  saranno  fritti, 
e di  bel  colore  , abbiate  una  Salsa  Agro-dolce 
fatta  in  questa  maniera.  Fate  bollire  una  fo- 
glietta d’aceto  5 o pìa  secondo  la  quantità  de’ 
marignanì  con  aglio  , rosmarino  j salvia  , un 
poco  dì  sale  , tre  garofani  , e mezzo  limone 
senza  scorza  in  fette  ; quando  averà  cosumato 
AJii  terzo  passatela  al  seta^citf"  in  una  terrina . 

Pren- 
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Prendete  mia  cazzarola  metteteci  zucchero  a 
prcpoizioiie  dell’ acetD  , fatelo  alquanto  sqiia- 
>rliare  sopra  il  fuoco  , bagnate  coll’aceto  sud- 
detto , fate  bollire,  aggiungeteci  dei  idgiioli , 
e passerina  » un  poco  di  mostacciolo  di  Napoli 
in  polvere  , che  la  Salsa  sia  un  poco  legata  , e 
che  non  domini  più  l’aceto  , o il  zucchero . Fate 
un  suolo  di  marignani  sopra  il  piatto  che  do- 
vete servire  , e sopra  un  poco  della  Salsa  , e 
cosi  continuate  sino  al  fine  , terminando  colla 
Salsa  . Serviteli  freddi , e con  poca  Salsa  . 

Salse  fine  in  diverse  maniere  • 

'Anìremè  = Raschiatele  bene  , che  siano  fresche, 
tenere  , e bianche  » fatele  cuocere  in  un  Bianco, 
come  le  coste  dì  bieta  , e servitele  con  una 
Salsa  turnè,  o Bianca  di  butirro  , con  un  fi- 
letto d’aceto  , o sugo  di  limone . Ovvero  sco- 
latele dal  Bianco  , intingetele  in  una  pastella 
da  frittura , e fatele  friggere  nello  strutto  di 
bel  colore  . Le  S cervi  si  apprestano  nello  stesso 
modo  • 

Zucchette  alla  Milanese  • 

Antremè  Prendete  una  dozzina  di  zucchette 
fresche  , e tutte  eguali , raschiatele  leggermente 
col  coltello  , tagliatele  in  mezzo  per  lungo  , 
vuotatele  a guisa  di  mezzo  cannello,  imbian- 
chitele all’acqua  bollente  luiito  a ciò  che  avete 
levato  5 scolatele  ; ponete  in  una  cazzaroleua 
1’  anima  delle  zucchette  imbianchite  , passatele 
sopra  un  picciolo  fuoco  con  un  pezzo  di  bu- 
tirro , cipolletta,  e petrosemolo  trito  , quando 
saranno  ben  cotte  tritatele  , aggiungeteci  iiga 
panata  fatta  con  fiore  di  latte  , stretta  sul  fuoco  , 

€ legata  con  tiè  rossi  d’ulva,  mescolate  be- 
ne , 
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Ile  9 e finite  con  due  rossi  d’aova  crudi , e un 
pugno  di  parmigiano  grattato  , e noce  moscata; 
riempite  le  zucchecte  con  questa  composizione, 
iiguayrliatele  bene  col  coltello  bagnato  neiruovo, 
e spolverizzatele  di  parmigiano  grattato  ; ab- 
biate un  piatto  d’argento  , o di  rame  unto  bene 
di  butirro  , posateci  sopra  le  zucchette  colla 
farsa  al  eli  sopra  , poneteci  sopra  ad  ogni  zuc- 
chetta due  pezzetti  di  butirro  ; fatele  cuocere 
ad  un  tomo  temperato  , e servitele  nel  suo 
piatto  5 colla  farsa  al  di  sotto  , e sopra  un  poco 
di  Culi . 

Zucchette  In  Gondola  . 

y^niremè  Queste  si  apprestano  come  le  pre- 
cedenti alla  sola  diversità  , che  si  servono  sopra 
il  piatto  colla  farsa  al  di  sopra  9 scolato  il  bu- 
tirro , e sotto  un  poco  di  Culi. 

Zucchette  alla  Pulette  • 

y^ntremè  zz  Riempite  le  zucchette  , come  i ce- 
drioli  alla  Sen-Clii  , mettetele  in  una  cazzarola 
con  un  pezzo  di  butirro  , e un  pezzetto  di  prò- 
sdutto 9 condite  con  sale  , pepe  schiacciato  , e 
noce  moscata  ; fate  cuocere  con  fuoco  temperato 
sotto  e sopra,  sbruffateci  un  pizzico  di  farina , 
bagnate  con  brodo  buono  , osservate  che  presto 
saranno  cotte  ; indi  digrassate  , legate  con  una 
liason  di  tré  rossi  d’uova  stemperata  con  im 
poco  di  brodo  freddo,  e un  pochino  di  persa 
tuta  , levate  il  prosciutto  , e servite  con  sugo 
di  limone  . 

Zucchetto  Ripiene  al  Parmigiano  » 
ydntrewè  rr  Vedete  cedrioli  alla  Sen-Clù  » 
zucchette  ripiene  si  apprestano  nella  stessa  guisa 

€ si  servono  nello  siesso  modo  . Per  farle  al 

par- 
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parmìffìnno  ; quando  saranno  cotte  , scolatele 
Diesa  , abcinguteie  3 ag^iii^itatele  sopra  il 
piatto  die  dovete  servire  eoa  mi  poco  di  bu- 
tirro sotto,  e parmigiano  grattato  sotto  e so- 
pra ; fatele  glassare  ad  un  forno  temperato  , 
e servitele  con  un  poco  dì  Culi  • Potete  aggiun- 
gerci ,un  poco  d-i  besciamella  mescolata  ^ con 

due  rossi  d’  uova  crtidi  • 

ZHcchette  Fritte  , 

yìntvemè  Quando  averete  raschiato  le  zuc- 
chette  tagliatele  in  filetti  , o rotelle  , condi- 
tele con  un  poco  di  sale  ; dopo  due  ora  spre- 
metele , infarinatele  , fatele  friggere  nello 
strutto  di  bel  colore  3 e servitele  ben  calde  . 

Zucchette  alla  Salsa  Verde* 
yintremé  jz:  Quando  averete  fritte  le  zucchette  . 
come  le  precedenti , o nell’olio  , o nello  strutto, 
servitele  o calde  , o fredde  con  sopra  una  Salsa 
Verde  • Vedetela  nel  'Toifim  /•  Si» 

Gatto  di  Ziuchette  * 

yintremè  rr  Que.no  si  fa  esattamente  come  quel- 
lo di  Rape  5 tagliati  in  dadiiii  pag,  78.  ma  senza 
zucchero  3 ed  invece  mettete  un  pugno  di  par- 
migiano grattato  neila  composizione  . Quello 
<li  Rape  lo  potete  fare  nello  stesso  modo  . 

Pomidoro  in  Cbenef  V 

y^ntren?è  !:r  Prendete  dei  piccioli  pomidoro  di 
Sicilia  se  si  trovano,  ovvero  dei  nostrali,  ma 
eguali  5 gettateli  uu  momento  neJl’acqua  bollen- 
te quanto  per  pelarli  ; indi  dalla  parte  del  gam- 
bo vuotateli  con  diligenza  , riempiteli  con  una 
buona  farsa  cotta  di  jietto  di  pollo  , non  molto 
pieni,  nella  quale  metteiete  un  poco  di  par- 
migiano grattato  ; mettete  uel  fondo  di  una 

caz' 
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cazzarola  , fettine  di  cipolla  , e di  carota  , e 
sopra  di  lardo  , e prosciutto  , ag*giiistateci  so- 
pra i pomidoro  col  buco  al  di  sotto  , coprite 
di  sopra  come  di  sotto  , condite  con  sale  , pepe 
schiacciato  » bagnate  con  pochissimo  brodo  , 
ma  buono  , fate  cuocere  con  fuoco  allegro  sotto 
e sopra  , osservando  che  presto  sono  cotti  ; ti- 
rateli allora  indietro  , fateli  alquanto  intiepi- 
dire , per  levarli  acciò  non  si  rompino , sco- 
lateli sopra  una  tovaglia,  poneteli  sopra  il  piat- 
to , col  buco  al  di  sotto  ? e serviteci  sopra  un 
poco  di  Culi  buono  . 

pomidoro  Ripieni* 

Jntremè  ;=  Questi  si  apprestano  esattamente  , 
come  sopra  , e si  servono  nella  stessa  guisa  . 
Tanto  questi  pomidoro  come  i precedenti  si 
possano  servire  per  Guarnizione. 

Pomidoro  in  Bignè  . 

y^ntremè  tz  Quando  i pomuioro  ripieni  saran- 
no rifreddi  5 se  sono  di  quei  di  Sicilia  lasciateli 
interi  , se  nostrali  tagliateli  in  quattro  parti, 
o in  due  , aiciugateli  bene  , intìngeteli  in  una 
pastella  da  fiittura  :»  triggeieli  , e serviteli  di 
bei  colore . 

Cattò  di  Luppoli , o Luperi  • 
y^ntremè  Prendete  le  tronde  , ed  il  piò  te- 
nero de’  Lupeiì  , lavateli  assai  bene  a piò  acque» 
allessateli  , spremeteli , tritateli  , e late  il  Cat- 
tò , esattamente  come  quello  di  spinaci . Ve- 
detelo pag» 

Gobbi  al  Culi, 

y^ntnmè  Fate  cuocere  i gobbi , ossiano  cardi 
domestici  ben  nettati»  come  trovarete  desi  ritto 
air Articolo  de’  iiagò  Pag,  20. , colla  differenza  > 

che 
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j che  lasciarete  le  foglie  luiiij^he  pia  d!  mezzo 
palmo  . Quando  saranno  cotte  , e bianchissime» 
scolatele  , asciugatele  con  un  panno  pulito  , 
.ponetele  sopra  il  piatto  > e servitele  con  sopra 
una  buona  Salsa  ristretta  al  Culi  di  prosciutto. 

Gobbi  alla  Besciamella  • 

yintremè  Allorché  i gobbi  saranno  cotti  co- 
me sopra  , asciugateli , prendete  il  piatto  che 
dovete  servire  , ungetelo  di  butirro  , stende- 
teci un  poco  di  Besciamella  fatta  con  fiore  di 
latte  » e un  pezzetto  di  butirro  maneggiato 
nella  farina  > stretta  e fatta  bollire  sul  fuoco , 
con  sale,  pepe  schiacciato,  e passata  al  setac- 
cio ; metteteci  sopra  parmigiano  grattato  , ag- 
giustateci sopra  i gobbi  col  bello  al  di  sopra  , 
copriteli  tutti  colla  Besciamella  suddetta  , alla 
grossezza  di  uno  scudo  , spolverizzateli  bene 
di  parmigiano  grattato  , aspergete  di  butirro 
chiarificato  ; fate  prendere  colore  ad  un  for- 
no temperato  , e servite  col  bordo  del  piatto 
ben  pulito  . 

Gobbi  al  Farmigiano  • 

j4ntremè  iz  Qiiesti  si  apprestano  nello  stesso 
modo  , colla  soia  differenza  , che  quando  è 
fredda  la  Besciamella  ci  si  mescolano  due  rossi 
d’  uova  crude  » e si  finiscono  , e si  servono  nel- 
la stessa  guisa  . 

Gobbi  al  midollo  di  Manzo . 
jéntremè  “ Quando  i gobbi  saranno  quasi  cotti 
in  una  Bresa  , come  sono  descrÌLti  dììàpag.  ^6. 
scolateli  , asciugateli  , poneteli  in  una  cazzato- 
la , metteteci  un  f^on  Culi  quanto  li  cuopri  > 
cd  un  poco  di  midollo  di  manzo  in  cannelli 
ben  nettati , fate  bollire  dolcemente  mezz’ora 
TomJF*  g so* 
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sopra  un  picciolo  fuoco  » che  la  Salsa  sla  con- 
sumata al  suo  punto  , indi  levate  il  midollo  , 
digrassate,  e servite  con  sugo  di  limone. 

Gobbi  al  Butirro  manti  . 

^ntremè  ~ Cotti  che  saranno  i gobbi  come  al- 
la  pag»  96.  asciugateli  , metteteli  in  una  caz- 
zarola  con  un  poco  di  Consome  5 o altro  bro* 
do  bianco  buono,  sale,  pepe  schiacciato;  fa- 
teli stufare  sopra  la  cenere  calda  , acciò  pren- 
dine sapore  , coperti  con  un  foglio  di  carta 
bagnata  con  brodo  , Nel  momento  di  servire 
poneteci  un  buon  pezzo  di  butirro  maneggiato 
nella  farina  ? movete  sopra  il  fuoco , finché  la 
Salsa  sarà  legata  e cotta  , e servite  con  sugo 
di  limone  9 o un  filetto  d’aceto  • 

Gobbi  alla  Salsa  Turni  . 

’/ntremè  s Ponete  hi  una  cazzatola  un  buon 
pezzo  di  butirro,  un  pizzico  di  farina,  sale, 
pepe  schiacciato  > noce  moscata,  un  bicchiere 
di  brodo  bianco  buono  , o Sugo  ; fate  strin- 
gere , e cuocere  sopra  il  fuoco  ; poneteci  i gob- 
bi cotti  , e ben  bianchi , come  sono  descritti 
alla  pag.  96.  , fategli  prendere  un  poco  di  gu- 
sto neila  Salsa  5 e nel  momento  di  servire  mo- 
veteli bene  sopra  il  fuoco,  aggiungendoci  un 
filetto  d’aceto  , o sugo  di  limone  . 

Finocchi  al  Culi  • 

^ntremè  tr  Appropiate  bene  sei  o sette  finoc- 
chi , lavateli , imbianchiteli  alPacqua  bollente, 
passateli  alla  fresca  , scolateli . Mettete  in  una 
cazzatola  <jualche  tettina  di  lardo  9 di  prosciut- 
to » dì  cipolla  , di  carota  , due  scalogne,  uno 
spicchio  d’aglio  ; aggiustateci  sopra  i finocchi, 
coprite  di  sopra  come  di  «otto  > condite  con 
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sale  » pepe  sano  , tré  garofani  , bagnate  con 
brodo  buono  bianco,  quanto  restino  coperti. 
Coprite  con  un  foglio  di  carta  : fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra  • Quando  saranno  cotti, 
scolateli  , poneteli  sopra  il  piatto  , o interi , 
o divisi  nel  mezzo  , e versateci  sopra  un  buon 
culi  di  prosciutto  , o una  Salsa  alia  Spaglinola, 
o una  Essenza  di  prosciutto , e servite  . 

' Finocchi  al  Fiore  di  Latte  • 
j^ntrernè  r Fate  una  besciamella  con  fiore  di 
latte  , un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con 
nn  poco  di  farina  , sale  , pepe  schiacciato  , noce 
moscata  ; fate  stringere  sopra  il  fuoco , moven- 
do sempre  con  una  cucchiaia  5 acciò  non  senta 
la  farina  , indi  passate  al  setaccio  . Aggiustate 
sul  piatto  i finocchi  , cotti  come  i precedenti  j 
tagliati  nel  mezzo  , con  sopra  e sotto  la  Bescia- 
mella suddetta  , e parmigiano  grattato  5 asper- 
gete sopra  con  butirro  squagliato  , fate  prendere 
un  bel  colore  al  forno  , e servite. 

Finocchi  al  Parmigiano  , 

Antremè  z.  Abbiate  una  Besciamella  come  so- 
pra j quando  sarà  fredda  mescolateci  due  rossi 
d’uova  , prendete  il  piatto  che  dovete  servi- 
re , ungete  il  fondo  di  butirro  , poneteci  so- 
pra un  poco  di  Besciamella  , e parmigiano  grat- 
tato , aggiustateci  i finocchi , cotti  come  quelli 
al  culi  , e tagliati  nel  mezzo  , ricoprite  con 
besciamella  , parmigiano  grattato  , eoi  un  po- 
chino di  pepe  schiacciato  : aspergete  bene  so- 
pra con  butirro  squagliato  ; fate  prendere  un 
bel  colore  al  forno  e servite  con  un  poco  di 
sugo  chiaro  , se  volete  . 
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Finocchi  alla  Salsa  Turnè  • 
j^ntremè  ziz  Mutete  in  una  cazzarola  un  pez- 
zo di  butirro  , maneggiato  con  un  poco  eli  fa- 
rina 1 mezzo  bicchiere  di  consomè  , o sugo  , 
o esienui  dì  prosciutto  5 sale  , pepe  schiacciato, 
noce  moscata  ; fate  strìngere  sopra  il  fuoco  5 
che  non  senta  la  farina  , e servite  con  sugo 
di  limone  sopra  a dei  inocchi  cotti  come  quelli 
al  Culi  , scolati  , tagliati  nel  mezzo  , c bene 
aggiustati  sopra  il  piatto  . 

Finocchi  alla  Tedesca  . 

/.ntremè  zr  Dopo  che  averete  aggiustato  pro- 
priamente i finocchi  sopra  il  piatto  , che  do- 
vete servire  , versateci  sopra  una  Salsa  turné 
alla  Tedesca  , che  trovarete  nel  Tom.  U pag.  78. 

Carciofi  alla  Berigul . 

j^ntremé  “ Tagliate  un  poco  la  cima  a otto 
o dieci  carciofi  , oppure  lasciateli  interi  , slar- 
gategli un  poco  le  foglie  ; conditeli  con  sale  , 
e pepe  schiacciato  . Abbiate  una  cazzarola  giu- 
sta per  lì  carciofi  con  un  dito  d’  olio  bollen- 
te ; posateci  i carciofi  colle  punte  al  di  sotto  , 
fateli  ben  rosolare  d’ambe  le  parti  sopra  un 
fuoco  allegro  , voltandoli  di  quando  in  quan- 
do ; allorché  saranno  ben  rosolati  , collocateli 
in  un’altra  cazzarola  con  il  culo  al  di  sotto  , 
e fateli  finire  di  cuocere  con  fuoco  sotto  e so- 
pra . Quando  saranno  cotti  scolateli  bene  dall’ 
olio,  poneteli  sopra  il  piatto,  e serviteli  con 
entro  un  poco  di  Culi  di  prosciutto  , o una 
Salsa  alla  Spagnuola  , o Italiana  rossa  • Queste 
Salse  le  trovarete  nel  Tom^i*Cap,I. 
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Carciofi  atr Italiana  . 

yintremè  — Mondate  dei  carciofi  teneri  ? e sen- 
za pelo  , tagliateli  nel  mezzo  , colle  foglie  cor- 
te ; fateli  imbianchire  un  momento  aU’acquct 
bollente,  con  un  pochino  d’aceto,  o sugo  dì 
limone  ; indi  scolateli . Passate  in  una  cazza- 
rola  sopra  il  fuoco  un  pezzo  di  butirro  , un 
poco  d’olio  , cipolletta  , scalogna  5 petrosemo- 
lo,  il  tutto  trito,  due  spicchi  d’aglio  , due  fet- 
te di  prosciutto  , aggiungeteci  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampatrna  , o altro  vino  bianco  » 
fatelo  consumare  di  nuovo  , bagnate  con  un 
bicchiere  di  brodo  bianco,  poneteci  dentro  i 
carciofi  , condite  con  sale  , pepe  schiacciato  , 
coprite  con  fette  di  lardo,  e un  foglio  di  car- 
ta ; fate  cuocere  con  fuoco  sotto  , e sopra. 
Quando  saranno  cotti  , e consumato  tutto  il 
l>rodo  , levate  il  lardo  5 il  prosciutto  , e l’aglio, 
metteteci  un  poco  di  Culi , digrassate?  e ser- 
vite i carciofi  bene  aggiustati  sopra  il  piatto? 
con  sopra  la  Salsa  con  sugo  di  limone  . 

Carciofi  Fritti. 

y^ntremè  Quando  i carciofi  sono  tenerelli , 
mondateli  bene , spuntateli  > tagliateli  a spic- 
chi ; poneteli  nelfacqua  fresca  con  sale  , un 
poco  d’aceto  , o sugo  di  limone  . Nel  momen- 
to di  servire  , scolateli  sopra  un  panno  puli- 
to , infarinateli , fateli  friggere  di  bel  colore , 
e serviteli  con  petrosemolo  fritto  intorno  . 
Quando  però  non  sono  così  teneri , prollessa- 
teli  con  acqua  bollente  , sale  , e un  filetto  d’a- 
ceto 5 o sugo  di  limone  ; indi  scolateli  , pone- 
teli neH’acqiia  fresca  , e nel  memento  di  ser- 
vire , scolateli,  asciugateli,  infarinateli,  e fa- 
te- 


I 


lOi  '/^picìo 

teli  friggere  , e serviteli  come  sopra . Alcuni 
rinfarinano  , e rindorano  con  uovo  sbattuto, 
ovvero  rintingono  in  una  pastella  da  frittura 
ma  la  migliore  maniera  e la  pia  saporita  , è 
quella  d’infarinarli  solamente  , e friggerli  nello 
strutto  di  bel  colore  . I carciofi  fritti  non  solo 
si  servono  per  Antremè  , ma  anche  per  guar- 
nire frìtti  di  Granelli , Animelle  ec* 

Carciofi  alla  Feria  • 

y^ntremè  — Abbiate  dodici  piccioli  carciofi  tutti 
eguali  , mondateli  ^ spuntateli  un  poco  da  ca- 
po , levategli  un  tantino  del  cuoretto  di  mez- 
zo , imbianchiteli  aH’acqua  bollente  , fateli  cuo- 
cere in  una  Bresa  ristretta  con  fettine  di  lar- 
do , e prosciutto  sotto  e sopra  , due  spicchi 
d’aglio  3 due  scalogne  > un  mazzetto  d’erbe  di- 
verse 5 due  fette  di  limone  senza  scorza  > im 
pezzetto  di  butirro  3 poco  sale  , pepe  schiac- 
ciato , poco  brodo  bianco  buono  5 mezzo  bic- 
chiere di  vino  bianco  consum^ito  per  metà , 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e sopra  ; indLscolateli , Quan- 
do saranno  freddi  riempiteli  d’un  picciolo  Sai- 
piccone  cotto  d’animelle  ben  legato  con  rossi 
d’uova  , c sugo  dì  limone  , e rifreddo  3 intin- 
geteli in  una  pastella  da  frittura  , fateli  frig- 
gere nello  strutto  di  bel  colore  , e serviteli 
con  petrosemolo  fritto  intorno  . 

Carciofi  alla  Poele  • 

y^ntremè  ~ Mondate  e imbianchite  i carciofi 
come  i precedenti , metteteli  in  una  cazzatola 
con  fette  dì  lardo  sotto  e sopra  , bagnateli  col- 
la Poele  , e copriteli  con  un  foglio  di  carta , 
fateli  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  • Allor- 
ché 
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che  saranno  cotti  , scolateli  , e serviteli  con 
sopra  una  buona  Salsa  alla  Spagnitola  , o Ita- 
liana rossa  . Vedetele  nel  Tom,  l pag,  6^. 

Carciofi  alla  Sen  Chi  . 

/tntremé  — Allorché  i carciofi  saranno  cotti  » 
e ripieni  come  alla  Perla  j copritegli  tutto  il  di 
sopra  , e all’intorno  di  farsa  cotta  di  Petto  di 
pollo,  o di  Giidivò  . Vedetele  ambedue 
c 47.  , indorateli  con  uovo  sbattuto  , spolve- 
rizzateli di  mollica  di  pane  grattata  > pone- 
teli sopra  un  piatto  di  rame  > o di  argento  con 
sotto  qualche  fetta  di  lardo  cotta  5 e sopra 
aspergeteli  con  butirro  squagliato  , e fategli 
prendere  un  bel  colore  d’oro  ad  un  forno  tem- 
perato • Nel  momento  di  servire  5 scolateli , 
aggiustateli  sopra  il  piatto  ; fate  un  taglio  col 
coltello  sopra  la  farsa  , incastrateci  a ciasche- 
duno una  bella  cresta  di  pollastro  cotta  in  un 
Bianco  , e serviteli  con  sotto  una  buona  Sal- 
sa alla  Spagnuola  , 0 Italiana  rossa,  che  tro- 
varete  nel  Tom.  I,pag,  6$, 

Carciofi  air Inglese . 

/fntremè  — Abbiate  dei  grossi  carciofi  , fateli 
cuocere  allesso  con  acqua  bollente  , un  pezzo 
di  butirro  , sale  , pepe  schiacciato  • Quando  sa- 
ranno cotti , e ben  verdi , levategli  il  pelo  di 
dentro  con  un  cava  frutti  j se  lo  hanno  ; e ser- 
viteli con  entro  una  Salsa  all’Inglese  fatta  con 
un  buon  pezzo  di  butirro  , un  pochino  di  fa- 
rina y un  tantino  di  consomè  , o altro  brodo 
bianco  buono  , sale  5 pepe  schiacciato  , noce 
moscata  , fatta  stringere  sopra  il  fuoco  , e ser- 
vita con  un  filetto  d’aceto  , o un  gran  sugo 
di  limone  . Di  magro  in  luogo  del  biodo  , met- 
teteci un  poco  d’acqua  fresca  • 


/fplcio 

Carciofi  In  Blgtìé^ 

^ntreme  Mondate  , e tagliate  dei  carciofi 
non  molto  grossi  in  quattro  parti , rifilateli  be- 
ne , poneteli  in  una  terrina  con  sale  , pepe 
schiacciato  , un  poco  d’olio  $ ed  un  filetto  d’a- 


ceto , che  il  condimento  sia  alquanto  rilevato 
indi  metteteci  due  j o tre  uova  secondo  la  quan- 
tità^ dei  carciofi  ; mescolate  bene  Insieme  ? e 
aggiungeteci  un  pugno  , o piu  di  farina  , quan* 
to  formi  una  specie  di  pastella  da  frittura  j ma- 
neggìateli  colla  mano  , e lasciateli  cosi  fino  al 


momento  di  servare.  Allora  rimaneggiateli  di 
nuovo  , fateli  frìggere  nello  strutto  sopra  un 
fuoco  moderato  , acciò  si  cuccino  , e prendine 
«n  bel  color  d’oro  , e serviteli  con  petrose- 
molo  fritto  intorno  . 

Carciofi  alla  Maìtré  d'Hotel. 


j^niremè  Tagliate  dei  carciofi  un  poco  sul- 
la cima  5 levategli  il  pelo  se  ne  avessero  con 
un  cava  frutti;  mescolate  con  un  pezzo  di  bu- 
tirro , un  poco  di  lardo,  ed  un  tantino  d’o- 
lio 5 petrosemolo  , cipolletta  , scalogna  , una 
punta  d’aglio  , il  tutto  trito  , sale,  pepe  schiac- 
ciato , riempiteci  i carciofi  ; metteteli  in  una 
cazzarola  con  sotto  qualche  fetta  di  lardo  , due 
eli  prosciutto  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , due 
scalogne  , un  poco  di  brodo  bianco  ; fateli  cuo- 
cere con  fuoco  sotto  e sopra  • Allorché  saran- 
no cotti  9 scolateli  , poneteli  sopra  il  piatto , 
serviteli  con  sopra  una  Salsa  alla  Maitre  d 'Ho- 
tel fatta  con  un  buon  pezzo  di  butirro  , un 
tantino  di  tarìna  , sale,  pepe  schiacciato , no- 
ce moscata  , un  poco  d’acqua  fresca  , o brodo  > 
Stretta  e bollita  un  momento  sopra  il  fuoco. 


c ser-* 


Moderno:  Cap,  JI,  105 

e servita  con  un  filetto  d’  aceto , o Qn  buon 
sii^o  di  limone . 

Carciofi  alle  Pere  Bernard* 
yintremè  ~ Mondate  de’carciofi  , tagliateli  in 
due  parti  , levategli  il  pelo  se  ne  avessero , 
imbianchiteli  alPacqua  bollente  , fateli  cuoce- 
re in  una  Bresa  ristretta  ; indi  scolateli , riem- 
piteli con  un  poco  di  farsa  di  Chenef , indo- 
rateli con  uovo  sbattuto  , spolverizzateli  di 
mollica  di  pane  grattato  fino  ; fateli  friggere 
di  bel  colore  , e serviteli  con  petrosemolo  frit- 
to . In  luogo  della  farsa  , potete  riempirli  eoa 
un  Salpiccone  cotto  ben  fatto  > o senza  niente . 

Carciofi  al  Parmigiano  • 

ydntremè  = Prendete  dei  carciofolettì  senza 
pelo  , o culi  di  carciofi  cotti  in  una  Bresa  , o 
in  un  Bianco,  scolateli,  tagliateli  nel  mezzo. 
Prendete  il  piatto  che  dovete  servire  , met- 
teteci nel  fondo  un  poco  di  butirro  > Bescia- 
mella 5 parmigiano  grattato  , e pepe  schiac- 
ciato ; aggiustateci  sopra  i carciofi  con  sime- 
tria  , copriteli  di  sopra  come  di  sotto  , termi- 
nando col  parmigiano  grattato  , aspergete  eoa 
butirro  squagliato  ; fate  prendere  colore  ad  ua 
forno  temperato  , e servite  subito  . Se  non  vo- 
lete porci  la  Besciamella  , poneteci  in  vece  ua 
poco  di  Culi  ristretto  , e consumato  • La  Be- 
sciamella . Vedete^  Finocchi  al  fior  di  latte 
Culi  di  Carciofi  alla  Senteminult  • 

'/^ntremè  r Prendete  otto  bei  culi  di  carciofi 
cotti  in  un  Bianco,  fatto  con  acqua  > o bro- 
do, un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  fa- 
ripa  , tre  tette  di  limone  senza  scorza  , ua 
mazzetto  d*  erbe  diverse  , sale  , pepe  schiac- 
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ciato  ; indi  levategli  il  pelo  , e poneteci  in 
vece  un  Salpiccone  cotto  cranimelle  ben  fatto  ; 
coprite  con  un  poco  di  farsa  di  Chenef,  un- 
gete con  un  rosso  d’uovo  mescolato  con  un 
poco  dì  butirro  squagliato  , spolverizzate  con 
mollica  di  pane  grattata  . Ponete  i carciofi  so- 
pra un  piatto  con  sotto  fette  di  lardo  cotte; 
fate  prendere  colore  al  forno  , e servite  > sco- 
lati bene  dal  grasso  , con  sotto  un  Culi  di  pro- 
sciutto . Potete  aggiungere  nel  Bianco  qualciie 
fettina  di  lardo  e prosciutto  • 

Culi  di  Carciofi  alla  Tolosa . 

/^ntremt  = Intagliate  sedici  culi  di  carciofi  , 
otto  per  i fondi  , e otto  per  i coperchi  , fa- 
cendo sopra  a questi  ultimi  una  pallottina  nel 
mezzo  come  per  prenderli  ; fateli  cuocere  in 
un  Bianco  come  sopra  . Quando  saranno  cotti 
scolateli  a poneteci  un  picciolo  Ragù  di  ani- 
melle , o una  Massedoene , copriteli , e servi- 
teli con  sotto  una  Salsa  alla  Spaglinola , o Ita- 
liana rossa  9 o Culi  di  prosciutto  , o Naturale  . ' 
Culi  di  Carciofi  alla  Pompadura  . 
j^ntremè  — Abbiate  de*  culi  di  carciofi  cotti 
in  un  Bianco  come  i precedenti  , scolateli , e 
serviteli  con  entro  un  Ragù  d*  uovette  non- 
iiate  , granelletti  , code  di  gamberi  ec. , che 
trovarete  alPArticolo  dei  Ragù  , e serviteli  con 
sotto  una  Salsa  airitaliana  chiara  , che  trova- 
rete nel  Tom.  J.  pag,  66, 

Culi  di  Carciofi  alla  Barri 
j4ntremè  ~ Qiiestì  sono  cotti  come  sopra  , «Ha 
sola  diversità  > che  si  deve  porre  sopra  il  culo 
del  carciofo  un’animella  di  cuore  di  capretto 
^[lassata , o pi^^ata  c glassata  > co»  eotro , e 

sot- 
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sotto  un  poco  di  Salsa  alla  Spagnuola  • Vede- 
tela Tom.  1»  pag*  6<^» 

Culi  di  Carciofi  alla  Mariè  » ‘ * 

jlntremè  = Abbiate  dodici  culi  di  carciofi  cotti 
come  sopra  5 riempiteli  di  un  Salpiccone  cotto 
d’animelle  , tartufi  ec. , che  trovarete  all’Ar- 
ticolo dei  Ragli  ; ma  che  siavi  poca  Salsa , e 
ben  legata  5 coprite  con  un’  altro  culo  di  car- 
ciofo , saldateli  all’intorno  con  un  poco  di  farsa 
di  Chenef  ; intingeteli  poscia  in  una  pastella  da 
frittura  , ovvero  nell’  uovo  sbattuto  , spolve- 
rizzateli di  mollica  di  pane  grattato  , e fateli 
friggere  di  bel  colore  . 

Cattò  alla  Certosina  » 

Antremò  zz.  Prendete  foglie  di  bieta  , spinaci  , 
indiviwi , lattuga , acetosa  , cerfoglio  , cappuc- 
cina , il  tutto  a proporzione  , e ben  capato , 
fate  ben  cuocere  ogni  cosa  all*  acqua  bollen- 
te ) passatele  al  passabrodo  , quando  saranno 
raffreddate  5 spremetele  bene  colle  mani  , tri- 
tatele assai  fine  , mettetele  in  una  cazzarola 
con  un  buon  pezzo  di  butirro  > sale , pepe  schiac- 
ciato , noce  moscata  , passatele  sopra  il  fuoco  » 
fatele  bene  rosolare  movendo  spesso  con  una 
cucchiaia  di  legno  ; indi  sbruffateci  un  buon 
pizzico  di  farina  bagnate  metà  Sugo  > e metà 
fiore  di  latte  , o Culi  ; fate  bollire  dolcemente 
un  quarto  d*  ora  , che  la  composizione  sia  assai 
densa  , e giusta  di  sale  . Fate  raffreddare  cam- 
biandogli la  cazzarola  . Qiiesto  Cattò  lo  finirete 
esattamente  come  quello  di  spinaci . Vedetelo 
fag»  80. 


io8  pi  ciò 

Torzutì  in  Lìmason  • 

Antremè  rz:  Mondate  otto  torzuti  tutti  eguali , 
intagliateli  a guisa  di  lumache  > imbianchiteli 
all’acqua  bollente  , metteteli  a cuocere  in  una 
picciola  Bresa  ristretta  , con  qualche  fetta  di 
lardo  , e prosciutto  , una  cipolletta  con  due 
garofani  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , poco 
brodo  , sale  , coprite  con  un  fosrlio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  . Quando 
saranno  cotti  scolateli  , e serviteli  con  sopra 
un  buon  Culi  di  prosciutto  , o Naturale  . I Tor- 
zuti si  apprestano  in  tutte  quelle  maniere  come 
le  rape  . 

Pomi  dì  Terra  Frìtti , 

Antreme  — Mondate  i pomi  di  terra  crudi  dalla 
loro  pellicola  , tagliateli  in  fettine  sottili  , met- 
tetele nell’  acqua  fresca  . Nel  momento  di  ser- 
vire scolatele  , infarinatele  , fatele  friggere  di 
bel  colore  , e servitele  con  petrosemoio  tritio  • 
pomi  di  Terra  all'  Inglese  • 

Antremè  “ Fate  cuocere  neif  acqua  1 pomi  di 
terra  ^ indi  mondateli  » tagliateli  in  fette  , o 
lasciateli  interi  , metteteli  in  una  Salsa  bianca 
fatta  con  consomé  3 o altro  brodo  bianco  buo- 
no , o acqua  , un  buon  pezzo  di  butirro  j un 
poco  di  farina  , sale  , pepe  schiacciato  , noce 
moscata  ; fate  stringere , e cuocere  sopra  il  fuo"* 
co  , poneteci  i pomi  di  terra  , e serviteli  con 
un  filetto  d’aceto  , o sugo  di  limone  • 

Pomi  di  Terra  alV  italiana  • 

Antreme  zìi  Abbiate  una-  libbra  di  pomi  di  terra 
cotti  neU’acqua  , mondateli  passateli  per  setac- 
cio , aggiungeteci  tré  onde  di  butirro  squaglia- 
to » mezzo  bicchiere  di  capo  di  latte , una  pa- 

nata 
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nata  come  a quelli  Sufflè  , im  buon  pugno  di 
parmii^iaiio  grattato,  sale,  pepe  schiacciato, 
noce  moscata  ^ quattro  rossi  d’uova  , due  bian- 
chi sbattuti  in  fiocca.  Versate  sopra  il  piatto 
con  un  bordino  all’ incorno  di  pane,  o di  pa- 
sta , uguagliate  sopra  , ungete  di  butirro  squa- 
gliato , fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  di 
un  bel  color  d’  oro  > e servite  subito  ben  tre- 
molante • 

Cattò  di  Fornì  dì  Terra  . 

y^ntrtmè  « Questo  si  appresta  con  la  medesima 
composizione  come  la  precedente  ; ma  con  due 
libbre  di  pomi  dì  terra  , otto  rossi  d’  uova  y 
e quattro  bianchi,  ott’oncie  dì  butirro,  e senza 
capo  di  latte  • Imbiitirrate  bene  una  cazzarola, 
spolverizzatela  di  mollica  dì  pane  grattata,  ver- 
sateci dentro  la  composizione  , metteteci  im 
poco  di  mollica  dì  pane  sopra  ; fate  cuocere 
ad  un  forno  temperato  , rivoltate  nel  suo  piat- 
to , e servite  subito  di  un  bel  colore  • 

Fudino  di  Pomi  dì  Terra  . 
y^ntremè  zz.  Fate  cuocere  due  libbre  di  pomi 
di  terra  all’  acqua  , indi  pelateli  , passateli  per 
un  setaccio  dì  crino  , aggiungeteci  ott*  oncie 
di  butirro  fresco  squagliato  , una  panata  fredda 
come  a quelli  Sufflè  , zucchero  fino  a propor- 
zione , scorzetta  di  limone  trita  , zucca  candita 
tagliata  in  dadinì  minuti , cannella  in  polvere  , 
poco  sale  , otto  rossi  d’ uova  crudi,  quattro 
bianchi  sbattuti  in  fiocca  ; fate  cuocere  in  u«ia 
cazzarola  come  sopra  ; quando  sarà  cotto  ri- 
voltatelo sopra  un  coperchio  , ponetelo  sopra 
il  suo  piatto  , e servitelo  di  bel  colore  tre- 
molante , e bea  caldo  • 


Aptcìo 

Tomi  di  Terra  Sufflè  • 

'/tntremè  rr  Fate  cuocere  una  libbra  di  pomi 
di  terra  sotto  la  cenere  ; indi  pelateli , pesta- 
teli nel  mortaio  , aggiungeteci  quattr/oncie  di 
butirro  fresco  , una  panata  fredda  fatta  con 
fiore  di  latte  , e bene  stretta  sopra  il  fuoco 
la  quantità  della  dose  de*  pomi  di  terra  , zuc- 
chero fino  a proporzione,  un  poco  di  cannella 
fina  , quattro  rossi  d'uova  , e tre  bianchi  sbattuti 
In  fiocca  , un  pochino  di  sale  , mescolate  be- 
' ne , versate  sopra  il  piatto  con  un  bordino  all’in- 
torno di  pane  , o di  pasta  , fate  cuocere  ad  un 
forno  temperato  , e servite  glassato  sopra  di 
zucchero . 

Pomi  di  Terra  in  Bignè  . 

y^ntremè  — Fate  un  pochino  di  pasta  Reale  . 
Vedetela  airArticolo  della  Pasticcieria  ; prima 
di  levarla  da  sopra  il  fuoco  aggiungeteci  due 
terzi  di  pomi  di  terra  cotti  sotto  la  cenere  » 
mondati  , e schiacciati  col  coltello  , mescolate 
ancora  sopra  il  fuoco  con  un*  altro  pezzo  di 
butirro  grosso  come  un  uovo  . Quando  sarà 
cotta  , e bene  incorporata  , metteteci  le  uova 
come  una  pasta  Reale  , uno  per  volta  , indi 
stendetela  sopra  un  coperchio  di  cazzarola  , e 
formatene  le  Bignè  coi  manico  di  una  cucchiaia, 
facendole  cadere  nello  strutto  non  tanto  caldo  , 
c poche  per  volta  , friggetele  di  bel  colore  , e 
servitele  spolverizzate  eli  zucchero  fino  . 

Tomi  di  Terra  in  Crocchetti  all'  Inglese  • 
^ntren.e  = Fate  cuocere  tre  libbre  di  pomi  di 
terra  sotto  la  cenere  , come  quelli  per  la  Purè  ; 
quindi  pelateli  , schiacciateli  col  coltello  , po- 
neteli in  una  cazzatola  con  una  foglietta  di  fiore 

di 
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clUatte,  mezza  libbra  di  butirro  fresco,  sale, 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  , andate  sopra 
, il  fuoco  5 e fate  cuocere  come  una  Pasta  Rea- 
le ; poscia  stendete  questa  composizione  sopra 
un  coperchio  di  cazzatola  , tagliatela  a guisa 
di  mostacciuoli  , o in  altra  maniera  , indora- 
teli con  uovo  sbattuto  , spolverizzateli  di  mol- 
lica di  pane  grattato  , fateli  friggere  nello 
strutto  ben  croccanti  , e serviteli  o per  Antre- 
mé  , o all’intorno  di  un  Lombo  di  manzo  all’ 
Inglese,  o J^ot  de  Bìf , ma  con  sotto  un  poco 
di  Sugo  di  manzo  solamente  . Vedeteli  nel 
Tom.  I.  I2p.  e 130. 

Pomi  di  Terra  alla  Li n col , 

j^ntremè  = Abbiate  una  composizione  di  pomi 
di  terra  come  quella  Sufflè  , stendetela  sopra 
im  coperchio  di  cazzarola  alla  grossezza  di  un 
pollice . Abbiate  al  fuoco  deli’  acqua  bollente 
condita  di  sale  , fateci  cadere  dentro  la  com- 
posizione col  manico  di  una  cucchiaia  a guisa 
di  Gnocchi . (piando  saranno  cotti , scolateli  be- 
ne , e spolverizzateli  con  metà  farina  5 e metà 
mollica  di  pane  grattata  fina  ; fateli  friggere 
nello  strutto  alquanto  caldo  , e serviteli  di  bel 
colore  con  zucchero  fino  sopra  . 

Pomi  di  Terra  in  Cassettine  • 
j^ntremé  = Allorché  arerete  cotto  sotto  la  ce- 
nere , o allesso  nell’acqua  > una  libbra  di  pomi 
di  terra  , mondateli , schiacciateli  col  coltello  , 
pestateli  nel  mortajo  , con  quattr’oncie  , o cin- 
que di  butirro  fresco  , zucchero  fino  a propor- 
zione > quattro  rossi  d’uova  fresche  , e tré  bian- 
chi sbattuti  hi  fiocca  » rapate  con  un  pezzetto 
di  zucchero  in  pane  un  poco  della  superfioe  di 

un 
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un  cedrato  , o limone  , o Portogallo  , indi  ra- 
schiate Il  detto  zLicchero  nella  composizione 
quanto  per  dargli  Todore  . AJ3biate  delle  casset- 
tine  di  carta  da  scrivere  larghe  due  dita  , e 
lunghe  cinque  , versateci  dentro  la  composU 
zlone  , spolverizzate  sopra  con  zucchero  fino  ; 
fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  , e servite 
subito  con  tutta  la  carta  , 

Fornì  di  Terra  in  di ‘verse  maniere 
per  Ragù  , e Antremé . 

Mondate  dei  pomi  di  terra  crudi , taglia- 
teli a guisa  dì  dadi , o spìcchi . Passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  mezza  cipolla  trita  con 
un  pezzo  di  butirro  , e una  fetta  di  prosciutto  ; 
quando  sarà  un  poco  cotta  metteteci  i pomi 
di  terra  suddetti  ; fateli  soffriggere  un  poco  , 
bagnateli  poscia  con  brodo  bianco  , qu.wto  siano 
coperti,  fitteli  cuocere  dolcemente,  e consu- 
mare quasi  tutto  il  brodo  ; indi  aggiungeteci 
un  poco  di  Culi,  o brodo  di  Stufato,  o Ga- 
rofanato passato  al  passabrodo  , e digrassato  , 
e un  poco  di  sugo  di  pomidoro  , condite  con 
poco  sale  , e pepe  schiacciato  ; fate  bollire  an- 
cora un  pochino  , levate  il  prosciutto  , e ser- 
vite con  intorno  crostini  di  mollica  di  pane  fritti 
nel  butirro  , e sopra  o dentro  un  poco  di  par- 
migiano grattato  ; osservate  che  siavi  poca  Sal- 
sa • Ovvero  quando  sarà  consumato  il  brodo  > 
metteteci  un  poco  di  Culi  bianco  , o Italiana 
bianca  , o brodo;  fate  bollire  un  momento  a 
fuoco  allegro  , levate  il  prosciutto  , e legate 
con  Una  liascn  di  tre  rossi  d’uova  stemperata 
con  un  poco  di  brodo  bianco , petrosemolo  trito 
imblaachito  , e servite. con  dentro  un  poco  dà 
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parmigiano  grattato  , e crostini  come  sopra  • 
'Per  Ragli  ci  potete  aggiungere  il  fondo  dell» 
cottura  della  carne  5 sotto  cui  volete  servirlo , 
ben  digrassato  , e passato  al  setaccio  , ma  badate 
al  sale  ; in  questo, caso  però  non  occorre  il 
parmigiano  . l^otete  mettere  anche  nella  Salsa 
qualche  acino  di  agresto  spaccato  nel  mezzo  , 
levato  i pipini , e imbianchito  . Il  Sugo  di  po- 
midoro , lo  Stufato  5 e Garofanato  , vedete  nel 
Tom.  h pag.  12.,  e Ih  H Culi  bianco,  o Ita- 
liana bianca  pag.  146.,  e 147. 

, Zruca  Gialla  Frìtta  • 

^ntremè  = Tagliate  in  filetti  9 o mostacciuoli  3 
o in  altra  guisa  della  zucca  gialla  > mondata  > 
e nettata  dai  semi  , intingetela  in  una  pastella 
da  frittura  , fatela  friggere  nello  strutto  di 
bel  colore  , e servitela  glassata  di  zucchero  colla 
pala  rovente  . 

zucca  Gialla  alla  Scìantìglì . 
y^ntrernè  Questa  si  troverà  all’  Articolo  dei 
Piatti  diversi  , unita  ad  altre  diverse  maniere  3 
colle  quali  viene  preparata  • 

Zucca  Bianca  Frìtta  • 

'/^ntremè  s Mondate  , e tagliate  la  zucca  bianca 
come  sopra  , conditela"  con  im  pochino  di  sale  , 
poscia  spremetela  , infariiiateia  , fatela  friggere 
dì  bel  colore  j e servicela  glassata  di  zucchero 
colla  pala  rovente  . La  zucca  bianca  serve  ai 
medesimi  usi  , che  la  gialla  , .ma  è preferibile 
ques t’ultima  alfaltra  , per  la  sua  polpa  , e co- 
lore . 

Tartufi  al  cordo  Brodo  . 

'y^ntremè  zn  Fate  ammollare  nell’acqua  tiepida 
de’  belli  tartufi  , osservando  che  non  siano  ver- 
TomdV.  h mi- 
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miliosi  ec. , indi  netiattdi  dalla  terra  con  una 
scopetta  , allorché  saranno  ben  puliti , mette- 
teli a cuocere  con  metà  vino  Jaianco  bollente  , o 
rosso  , e metà  brodo  bianco  , sale  , pepe  sano  , 
tre  garofani , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , fette 
di  carota  , di  cipolla  , di  pane  r di  radiche  di 
petrosemolo  j e serviteli  ben  caldi  dentro  niia 
salvietta  . 

Tartufi  al  Vino  Bianco  . 

/^ntremé  Pulite  i tartufi , come  sopra  , fateli 
cuocere  un  buon  quarto  d’ora  con  vino  bian- 
co , o di  Sciampagna  a sufficienza  , e un  po- 
co di  sale  , e serviteli  ben  caldi  dentro  una 
salvietta . 

Tartufi  alla  Toele  . 

Jntremè  — Mettete  nei  fondo  di  una  cazzarola 
qualche  fetta  di  vitella  , e dì  prosciutto  , ag- 
gjusiateci  sopra  de’  tartufi  mondati , e lavati  , 
copriteli  con  tette  di  lardo  , di  cipolla  , di 
rot<T7  di  pane  , di  radiche  di  petrosemolo  , un 
mazzetto  d’erbe  diverse  5 due  scalogne  , sale  , 
pepe  sano  , coprite  con  un  foglio  di  carta  ^ fate 
sudare  con  picciolo  fuoco  sotto  , e sopra  ; indi 
bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  consumato  per  me- 
tà : tate  finire  di  cuocere , ageriuugeteci  un  poco 
di  Culi  , d’grassate  , passate  al  setaccio,  e ser- 
vile sopra  i tartufi  con  sugo  di  limone  . 

Tartufi  al  Vino  di  Spagna  . 

:tren:é  z::  Mondate,  lavate,  e tagliate  in  fette 
lira  libbra  rii  tartufi  , o più  • Passate  in  una 
cazzinola  sopra  il  fuaco  un  pezzo  di  butirro, 
un  poco  d’oìio  , petrosemolo  , cipolletta  , sca- 
logna , una  punta  d’aglio  , il  tinto  trito  ; indi 
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a ergili  n2;eteci  i tartufi  , condite  con  saie  5 pepe 
schiacciato  ; quando  saranno  J3en  passati , sbruf- 
fiUeci  iiu  pizzico  di  fa  l ina  , bagnate  con  un 
bicchiere  di  vino  rosso  di  Spagna  bollente  3 un 
poco  (li  Culi  ; fate  bollire  dolcemente  , e coii- 
suiiiare  la  Salsa  al  suo  punto  , digrassate  , e ser- 
vite can  sugo  di  limone  , e crostini  di  pane  fritti 
nei  buurro  sopra,  ed  all’ intorno, 

Tartaji  al  Vino  di  Sciampagna  • 
y^ntremè  ()uesti  si  apprestano  come  sopra 
alla  sola  differenza  , che  in  luoi^ro  del  vino  di 
Spagna  , metteteci  del  vino  di  Sciampagna  , 
o altro  V no  bianco  bollente  j fateli  cuocere  , 
cligrassateii  , e serviteli  come  i precedenti  . Se 
non  volete  porvi  i’er!>e  fine  > poneteci  un  maz- 
zetto d’erbe  diveise  ; come  anche  potete  stem- 
perate nella  Salsa  una  o due  alici  passate  al  se- 
taccio , prima  di  metterci  i tartufi  . 

Zuppa  di  Tartufi  , 

j^n fremè  zr  Tagliate  in  fette  dei  tartufi  ben 
mondati  , e lavati  ; passate  in  una  cazza rola 
sopra  il  fuoco  con  un  poco  d’  olio  , petrose- 
molo  , e scalogna  trita  , uno  spicchio  d’  aglio 
infilato  con  un  garofano  ; indi  stemperateci  fuori 
del  tuoco  un’alice  passata  per  setaccio  , aggiun- 
geteci I tartufi  , e passate  ancora  ; bagnate  poscia 
Col)  un  bicchiere  di  vino  bianco  consumato  per 
metà  , brodo  colorito  , o sugo  , quanto  ne  ri- 
chiecle  la  quantità  de’  tartufi  , con  lite  con  sale  , 
pepe  schiacciato  » fate  bollire  dolcemente  • Ab 
lofclìè  saranno  cotti  digrassate  , levate  Taglio  ; 
abbiate  delle  fette  , o croste  di  pane  abbro- 
stolite  3 aggiustatele  nei  piatto  , versateci  sopra 
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li  tartufi  e la  Salsa  con  sago  di  limoHe  ; fate 
stufare  un  pochino  sopra  la  cénere  calda , il 
piatto  coperto  , e servite  subito.  Osservate  che 
la  Salsa  sia  poca  • 

Tartufi  alla  Sandrè  . 

yintrernè  — Lavate  bene  i tartufi  9 involtateli  , 
coli  diversi  fogli  di  carta  reale  senza  condi- 
mento , bagnate  alquanto  gli  ultimi  fogli  ; fa- 
teli cuocere  un*  ora  con  cenere  calda  sotto  j 
e sopra  j e serviteli  ben  caldi  in  una  salvietta  . 

Tartufi  in  Fa  sii  ceto  . 

'/éntremè  r:  Vedeteli  all’  Articolo  della  Pastic- 
cieiia  qui  appresso  Cap,  ly. 

Tartufi  all'  Erbe  fine  • 

'^ntremè  Quando  averete  mondati , e lavati 
i tartufi  j tagliateli  in  fette  • Passate  in  una  caz- 
zarola  sopra  il  fuoco , con  un  poco  d’olio  , petro- 
semolo  , cipolletta  , scalogna  , una  punta  d’a- 
glio , il  tutto  trito  , stemperateci  poscia  una  , 
o due  alici  fuori  del  fuoco  passate  al  setaccio  ; 
indi  aggiungeteci  ì tartufi  , condite  con  sale  , 
pepe  schiacciato , passate  ancora  sopra  il  fuoco  , 
bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco^ 
consumato  per  metà  5 un  poco  di  Culi  ; fate 
bollire  dolcemente  . Quando  saranno  cotti  j di- 
grassate , e servite  con  sugo  di  limone  , e cro- 
stini dì  pane  fritti  nel  butirro  . 

Sparagi  alla  Salsa  Turni  . 

'\/^ntrenié  s;  ^oiiovi  i sparagi  bianchi,  ed  i spa- 
ragi veidi , ambedue  coltivati  nei  giardini,  e 
di  queste  due  specie  i bianchì  , ed  ì piu  grossi 
sono  i migliori  • Vrugono  poscia  quelli  selva- 
teci  5 che  sono  piccioli  , verdi  , e di  un  sapore 
alquanto  aspro  , bengliè  d’alcuni  preferiti  aerli 
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altri  • Gli  sparagi  sono  un‘'eccelleiite  legume, 
e di  ottimo  alimento  • Per  apprestarli  come 
sopra  , raschiateli  intorno  col  coltello  , acciò 
restino  più  proprj  , legateli  in  mazzetti , taglia- 
teli di  quella  lunghezza  che  credete  ? fateli  cuo- 
cere nell’acqua  bollente  , e sale  ; osservate  che 
non  passino  di  cottura  . Nel  momento  di  ser- 
vire scolateli  bene  j aggiustateli  sopra  il  piat- 
to 9 e serviteli  c^n  sopra  una  Salsa  fatta  con 
Culi,  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un 
pochino  di  tarina  , un  poco  di  Sugo  , sale  , pe- 
pe schiacciato  j noce  moscata  ; fatela  strìngere 
sopra  il  fuoco  , e servitela  con  sugo  di  limo- 
ne , o un  filetto  d'aceto  . Per  farla  bianca  , 
servitevi  del  Culi  bianco  , o brodo  bianco  buo- 
no , ovvero  acqua  fresca  . Li  potete  servire  an- 
che con  sopra  una  Salsa  turna  àlla  Tedesca  • 
Vedetela  pag.  78.  Torri.  /. 

Sparagi  al  Parmigiano  • 

yintremè  Z Allorché  averete  cotto  i sparagi  come 
i precedenti , tagliategli  le  punte  più  tenere  , 
tutte  della  medesima  lunghezza . Prendete  il 
piatto  che  dovete  servire  , stendeteci  nel  fondo 
un  pezzo  di  butirro  5 un  poco  di  Cuii  ben  ri- 
stretto , e spolverizzate  con  parmigiano  grat- 
tato , e un  pochino  di  pepe  schiacciato  ; ag- 
giustateci sopra  i sparagi  con  simetria  j asper- 
gete di  Culi , copriteli  di  parmigiano  gratta- 
to , gocciolateci  una  buona  porzione  di  butirro 
squagliato  fittegli  prendere  un  leggiero  colore 
ad  un  forno  temperato  , e serviteli  che  siavi 
gallasi  nìeute  SaUa  • 
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Sparagi  In  piccioli  Piselli . 
yfntremè  z:  Prendete  dei  sparagi  sottili , bian* 
chi  , 0 verdi  , o selvateci , nettateli  all’intorno  ; 
fateli  quasi  cuocere  con  acqua  bollente  , e sale  ; 
indi  tagliategli  il  piu  tenero  in  piccioli  tladini , 
a guisa  di  piccioli  piselli  • Squagliate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  un  pezzo  di  butirro  , 
con  una  fetta  di  prosciutto  , un  mazzetto  d*erbe 
diverse  , qualche  dadino  di  vitella  , se  Tavete  , 
aggiungeteci  un  buon  pizzico  di  farina  , bagnate 
poscia  con  brodo  bianco  buono  » la  quantità 
che  vi  bisogna  , fate  bollire  a fuoco  allegro  , 
e consumare  per  metà  ; quindi  passate  al  se- 
taccio , poneteci  Ì sparagi , condite  con  sale  5 
pepe  schiacciato  ^ fate  bollire  un  quarto  d’ora 
assai  dolcemente  . Nel  momento  di  servire  le- 
gata con  una  liason  di  tré  rossi  d’uova  stempe- 
rata con  un  poco  di  fiore  di  latte  , 0 brodo  , 
metteteci  un  pochino  di  zucchero  in  polvere  > 
e servite  airintorno  con  crostini  di  mollica  di 
pane  fritti . 

Gatte  (il  Sparagi . 

yintremè  = Preparate  un  Ragù  di  sparagi  come 
il  precedente  , senza  però  essere  legato  colla 
liason  5 ma  bensì  colla  Salsa  assai  più  densa  , e 
bagnata  con  metà  brodo  bianco  5 e metà  fiore 
di  latte  . Quando  sarà  freddo  , aggiungeteci  un 
poco  di  zucchero  hi  polvere  , tre  , o quattro 
uova  sbattute  insieme  5 mescolate  bene  . Ab- 
biate una  cazzarola  giusta  per  il  Cattò  ? unge- 
tela di  butirro  freddo  chiarificato  , spolverizza- 
tela di  mollica  di  pane  grattata  5 versateci  den- 
tro la  composizione  , coprite  con  un  poco  dì 
mollica  di  pane  grattata , fate  cuocere  circa  im’ 

ora 
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era  ad  un  forno  temperato  . Quando  sarà  cot- 
to’ , rivoltatelo  sopra  il  suo  piatto  , e servitelo 
con  sotto  un  pochino  di  Sugo  , o niente  • In 
luogo  del  zucchero  , potete  métterci  > se  vole- 
te , un  buon  pugno  di  parmigiano  grattato  . 

Pndino  di  Sparagi  . 

/intremè  = Abbiate  una  composizione  come  la 
precedente  , aggiungeteci  qualche  rosso  d’uo- 
vo di  più»  Guarnite  una  cazzarola  giusta  per 
il  Gatto  di  strìsce  di  carta  imbiuirrata  , fateci 
nel  fondo  una  decorazione  con  delle  punte  di 
sparagi  cotte  con  acqua  bollente , e sale;  ver- - 
sateci  dentro  la  dose  , fate  cuocere  un*  ora  e 
più  a Bagno-maria  ; indi  rivoltate  sopra  un  co- 
perchio j levate  la  carta  , ponete  sopra  il  piat- 
to, e servite  con  sopra  un  poco  di  Sugo  chia- 
ro. dnche  in  questo  potete  mettere  il  parmi- 
giano grattato  in  luogo  del  zucchero  . Se  sarà 
di  magro  , farete  la  Salsa  senza  prosciutto  , vi- 
tella , e brodo  , ma  con  butirro  , farina  ^ fio- 
re di  latte  j e latte  . 

Formaggio  di  Sparagi . 

y^ntremè  = Quando  averete  cotti  i sparagi  co- 
me sopra  , ma  senza  prosciutto  , e Culi , pas- 
sateli al  setaccio  , fateli  raffreddare  ; indi  ag- 
giungeteci dieci  rossi  d*  uova  , e un  poco  di 
zucchero  fino  . Guarnite  il  di  dentro  di  una 
cazzarola  giusta  per  il  formaggio  di  strisce  di 
carta  da  scrivere  imbutìrrata , versateci  den- 
tro la  composizione  ; fatela  cuocere  a Bagno- 
maria circa  due  ora  ; quando  sarà  cotta  rivol- 
tate sopra  un  coperchio  , levate  tutta  la  carta  , 
ponete  nel  suo  piatto,  e servite  ben  caldo, 
con  un’idea  di  Sugo  chiaro  nel  fondo  del  piatto . 

All- 
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Anche  in  questo  potete  mettere  il  parmigiano 
in  luogo  del  zucchero  . 

Sparagi  aW Inglese . 

Antreme  ZIZ  Cotti  che  saranno  i sparagi  con 
acqua  , e sale  , aggiustateli  ben  caldi  , e con 
simctria  sopra  il  piatto , e serviteci  sopra  una 
Salsa  Bianca  3 che  trovarete  nel  Tom»hpng^^^^ 
Crescione  in  di'Verse  maniere  • 
j^ntreìne  zz  Allorché  il  crescione  sarà  capato  « 
lavato  , allessato  , spremuto  , e tritato  , lo  po- 
tete apprestare  in  tutte  quelle  maniere  j co- 
me li  spinaci  . Vedeteli  dalla  pag.  84.  fino  a 8(^. 

Ortica  in  diverse  maniere, 
yintremè  zz  Prendete  le  cimette  , e le  foglie 
piu  tenere  air  ortica,  che  sia  novella  ; lavate- 
la, allessatela,  spremetela?  non  quanto  il  cre- 
scione , tritatela  , e preparatela  , e servitela 
esattamente  nello  stesso  modo  , che  i spinaci  • 

Dei  Funghi  • 

^ I rnigliori  funghi , e stimati  senza  alcun 
pericolo,  sono  i prugnoli , i spugnoli , gli  ovoli  9 
1^  caldarelle  , e li  sfogatelli . Questi  due  ul- 
timi si  principiano  a vedere  fra  noi  verso  la 
la  fine  di  Agosto  ; i due  primi  soltanto  nella 
Primavera  ; e gli  ovoli  nell’Autunno  , nella  cui 
stagione  si  trovano  tutta  sorta  di  funghi . 

Princip^ierò  dunque  dai  prugnoli , che  du- 
rano fino  a tutto  Giugno  ; questi  sono  'di  una 
polpa  soda  , di  un’ottimo  odore , e di  un  gu- 
sto esqiiisito  ; inoltre  si  fanno  seccare  all’om- 
bra , o al  sole  per  conservarli  , e per  essere 
stimati  , debbono  essere  assai  piccioli . 

I funghi  chiamati  spugnoli  sono  di  un  ec- 
cellente sapore  , ma  non  mai  come  quello  dei 
prugnoli . Quel, 


Moderno  . Cap.  lU  321 

Quelli  detti  ovoli  sono  veramente  stu- 
pendi i ed  i migliori  dopo  i prugnoli  . 

Le  caldarelle  , ed  i sfogateli! , vengono  in 
seguito  di  queste  tre  specie  5 e senza  contra- 
dire sono  molto  buoni , e di  un  grato  odore , 
specialmente  le  caldarelle  . 

Qiieste  diverse  sorte  di  funghi  vengono 
serviti  sulle  migliori  mense  . Si  debbano  sce- 
gliere freschi  > polputi  , e sopra  tutto  5 che  non 
siano  verminosi , mentre  in  tal  caso  si  gètta- 
no  via  . 

Prugnoli  al  Vino  dì  Sciampagna  • 

Anirtmè  z Nettateli  bene  , e lavateli . Passate 
hi  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco 
d’olio  , petrosemolo  , e cipolletta  j trita  , uno 
spicchio  d’aglio  infilato  con  un  garofano  ; indi 
poneteci  i prugnoli , fateli  cuocere  finché  sarà 
consumata  tutta  la  Salsa  , aggiungeteci  allora 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 0 altro 
vino  bianco  consumato  per  metà  , altrettanto 
Culi  , condite  con  sale  , pepe  schiacciato  ; fate 
finire  di  cuocere  dolcemente  5 e consumare  al 
suo  punto  , digrassate  , levate  l’aglio  , che  siavi 
poca  Salsa  , e servite  con  sugo  di  limone  , e 
Intorno  crostini  di  pane  fritti  • 

Prugnoli  alla  Crema  . 

^/^ntremè  tu  Quando  i prugnoli  saranno  puliti , 
e lavati  ; passateli  sopra  il  fuoco  in  una  caz- 
zarola  con  un  pezzo  di  butirro  , una  fetta  di 
prosciutto  , sale  , pepe  schiacciato  . Allorché 
sarà  consumato  il  loro  sugo  , sbruffateci  un 
pizzico  di  farina  , bagnate  con  fiore  di  latte, 
e un  poco  di  brodo  bianco  , fate  consumare; 
a poca  Salsa  • Nel  momento  di  servire  , leva- 
te 
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te  li  mazzetto  , prosciutto  , legate  ben  bol- 
lente con  una  Jiason  di  tre  rossi  d’uova , stem- 
perata con  un  poco  di  brodo  ; e servite  ali’ 
Ui torno  , con  crostini  di  pane  fritti» 

Frugnoli  alla  Pulette  . 

^ntremé  Questi  si  apprestano  come  i prece- 
, alla  sola  riserva  che  ii  baariiarete  con 
bioilo  intono  laanco,  in  luoiro  del  fiore  di  lat- 
te , e h finirete  , e servirete  come  sopra  con 
un  buon  sug^o  di  limone  « 

^ Zuppa  di  Prugnoli , 

= Abbiate  dei  prugnoli  mondati  , e 
ben  lavati  , Prendete  una  cazzarola  con  un  pò- 
co  d olio  , pefrosemolo  , e cipolletta  trita  , uno 
spicchio  d aglio  infilato  con  un  garofano , una 
letta  <li  prosciutto  ; passate  sopra  il  fuoco  , stem- 
perateci poscia  fuori  del  fuoco  una  o due  alice 
passate  al  setaccio  , aggiungeteci  i prugnoli , 
ateli  cuocere  finche  sarà  consumato  tutto  il 
loro  sugo  , bagnate  allora  con  un  poco  di  vino 
fianco,  o di  Sciampagna  consumato  iier  metà 

ciatr*^  fai' 

iato  , tate  finire  di  cuocere  dolcemente  - Al- 
lorché saranno  cotti  , digrassate,  levate  l’aglio 

con  sugo  di  limone  sopra  delle  fettine  di  pane 
disseccate  a l’aria  del  fuoco  ; fate  stufare  Im 

eTrviìrLbLT^"^  coperto, 

, ^p^i^riolì  alla  Pro<venzalc  , 

dJl'^Mmlm  spugnoli  1’ estremità 

del  gambo  avateli  bene  versandogli  l’acqua 

tiepida  dall’  alto  dì  ima  cazzarola  in  un’altra 

per,  fargli  sortire  la  terra  che  hanno  intor- 

no  ; 
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ìio  ; indi  scolateli  . Mettete  in  una  cazzarola 
petrosemolo,  cipolletta,  scalogna  , il  tutto  tri- 
to 5 uno  spicchio  d’  aglio  infilato  con  un  ga- 
rofano , una  fetta  di  prosciutto  ^ un  poco  d’o- 
lio , un  poco  di  butirro  ; passate  sopra  il  fuo- 
co , indi  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  5 o altro  vino  bianco  , fatelo 
consumare  quasi  tutto  , poneteci  i spugnoli , 
conditeli  con  sale  , pepe  schiacciato  ; fateli  bol- 
lire dolcemente  sopra  un  fuoco  assai  leggiero, 
finche  saranno  cotti  ; levate  allora  l’aglio  , il 
prosciutto,  digrassate,  metteteci  due  cucchiai 
di  sugo  , e serviteli  con  sugo  di  limone  , so- 
pra dei  crostini  di  pane  fritti  nel  butirro  . Ov- 
vero la  crosta  superiore  di  un  pane  mediocre  , 
fritta  egualm.ente  • ^ 

Spugnoli  Ripieni  dia  Duchessa , 
y^ntremè  ir  Nettate  , e lavate  i spugnoli  come 
sopra  , riempiteli  di  una  buona  farsa  di  Che- 
nef  • Vedetela  pag.  poneteli  in  una  cazza- 
rola con  fettine  di  vitella  , di  lardo  , di  pro- 
sciutto , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , poco 
sale  , pepe  schiaccialo,  copriteli  con  un  foglio 
di  carta  , fateli  cuocere  con  fuoco  sotto,  e so- 
pra . Quando  saranno  cotti  , asciugateli  bene 
dal  grasso  , aggiustateli  sopra  il  piatto.  Ponete 
un  poco  dì  Culi  nella  cazzarola,  fate  bollire  im 
momento  , digrassate  3 passate  al  setaccio,  e 
servite  sopra  1 spugnoli  con  sugo  di  limone  • 
spugnoli  al  Vino  di  Scicnpcgnc  , 

'^y^ntremé  m Riempite  i Spugnoli  come  i pre- 
cedenti , metteteli  in  una  cazzarola  con  fettine 
di  lardo  , e di  prosciutto  sotto  , e sopra  , uii 
mazzetto  d'erbe  diverse  , poco  sale,  pepe  schiac- 
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ciato  , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna 

0 altro  vino  bianco  consumato  per  metà  col 
prue  con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con 

uoco  sotto  , e sopra  . Quando  saranno  cotti 
aggiustateli  sopra  il  piatto,  mettete  un  poco 
<it  Culi  nella  cazzatola  , fate  bollire  per  di- 
passare , passate  al  setaccio  , e servite  sopra 

1 spugnoli  con  sugo  di  limone  . Li  potete  appre- 
stare anche  come  i Prugnoli  . ^ 

, spugnoli  alla  Liason  . 

^tttreme  s Lavate  , e scolate  bene  i spugno- 

l.’  cazzarola  con  un  pezzo 

di  butipo  , una  fetta  di  prosciutto  , un  maz- 
zetto d erbe  diverse;  passate  sopra  il  fuoco - 
quando  sarà  consumata  la  loro  acqua  , sbrufl 
fateci  un  pizzico  di  farina  , bagnate  con  brodo 
bianco  buono  , condite  con  sale”,  fate  bollire  e 
consumpe  a poca  Salsa  . Nell'  atto  di  servire 
levate  il  mazzetto  , e prosciutto  , digrassate  , 
legate  ben  bollente  con  una  liason  di  tre  rossi 
<1  uova  stemperata  con  fiore  di  latte  , o brodo 
e servite  con  crostini  fritti  intorno  , e sugo  di 
limone  . Li  potete  servire  con  un  pochino  di 
zucchero  hno  , e senza  sugo  di  limone  • 

Zuppa  di  Spugnoli  , 

jdnlremc  Vedete  Zuppa  di  Pru gnoli ij 2» 
mentre  questa  si  fa  nella  stessa  maniera . 

Spugnoli  alla  Pofla  « 

jdntreme  ~ Qtiando  i spugnoli  saranno  ripie- 
111 , e cotti  come  quelli  alla  Duchessa  , scoia- 
teli .fateli  raffreddare;  indi  intingeteli  in  una 
pastella  da  frittura  , fateli  friggere  di  bel  co- 
lore , e serviteli  ben  caldi  ; ovvero  indorateli , 
panateli , e fateli  friggejre  egualmente . 

Spttm 
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Spugnoli  Fritti  • 

,^ntrmè  sa  Dopo  che  i spugnoli  saranno  ben 
• lavati  e asciugati  , tagliateli  nel  mezzo  se  sono 
grossi , altrimenti  lasciateli  interi , infarinateli , 
fateli  friggere  di  bel  colore  , e serviteli  con 
petrosemoìo  fritto  intorno  . 

Spugnoli  all'  Erbe  fine  • 

Antremè  Questi  si  apprestano  esattamente 
come  la  Zuppa  di  Prugnoli  pag,  122.  colla  sola 
differenza  5 che  in  luogo  dì  bagnarli  col  Sugo  , 
li  bagnarete  col  Culi  , e li  servirete  con  cro- 
stini fritti  intorno  , e sopra  sugo  di  limone  • 

Ovoli  all'  Italiana  , 

Antremè  Prendete  otto  » o dieci  ovoli , net- 
tateli bene  5 pelateli , tagliategli  il  gambo  , tri- 
tatene il  piu  tenero  , mescolatelo  con  petrose- 
molo  4 mentuccia  , e cipolletta  trita,  una  punta 
d’  aglio  . Fate  scaldare  un  poco  d'  olio  in  una 
cazzarola  ; indi  stemperateci  fuori  del  fuoco  due 
alici  passate  per  setaccio  , aggiungeteci  gli  ovoli 
triti  coll’  erbe  fine  ; aggiustate  gli  ovoli  sopra 
un  piatto  di  rame,  o di  argento,  ponete  so- 
pra a ciascheduna  la  Salsa  suddetta  9 che  sia 
sufficiente  per  cuocere  gii  ovoli , spolverizzate 
sopra  di  mollica  di  pane  grattato  ; fate  cuo- 
cere , e prendere  un  color  d’  oro  al  forno  , e 
servite  ben  scolato  dall’  olio  , cambiandogli  il 
piatto  , con  sotto  un  pochino  di  Sugo  chiaro  » 
e sugo  di  limone  . 

Ovoli  Ripieni  alla  Sultana^ 

Antremè  Pelate,  lavate,  e asciugate  gli  ovo- 
li ; tritatene  tre  o quattro  , col  più  tenero  , 
dei  loro  gambi , passateli  in  una  cazzarola  so- 
pra il  fuoco  con  un  pea^zo  di  butirro , cipol- 
le e- 
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letta  , petrosemolo  , una  punta  d’aglio  , un’idea 
<>i  mentuccia  , il  tutto  trito  ; indi  nie.'c  date 
questo  trito  con  una  panata  , fatta  con  mol- 
lica di  pane  e fiore  di  latte,  stretta  una  cosa 
giusta  sopra  il  fuoco,  e legata  con  tre  rossi  d’uo- 
va  , aggiungeteci  un  pugno  di  parmigiano  grat- 
tato , sale  , pepe  schiacciato  , e noce  moscata  . 
e legate  con  tre  o quattro  rossi  d’uova  crii- 
di  . Prendete  gli  ovoli  che  vi  sono  restati, 
marinateli  sopra  un  piatto  con  sale  , pepe  schiac- 
ciato  , erbe  trite  come  sopra  , passate  prima 
in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo 
di  butirro  . un  poco  d’ olio  , ed  un  poco  di 
lardo  rapato  , se  sarà  giorno  di  grasso,  dopo 
un  ora  riempiteli  colla  farsa  suddetta  , annia- 
nateli  sopra  col  coltello  , spolverizzateli  con 
mollica  (li  pane,  e parmigiano  grattato  mesco- 
lato insieme  , aspergeteli  con  butirro  squaglia- 
to . Ungete  una  tortiera  con  butirro  , ae-t,,,. 
stateci  sopra  gli  ovoli , fateli  cuocere  al  IWno 
1 bel  colore.  Quando  saranno  cotti  sbruffa- 
teci sopra  un  poco  di  Culi,  odiSutro,  e sturo 

subit'rr*^  ' poneteli  nel  suo  piatto  serviteli 


Oi’o//  al  Parmigiano  . 

.^nfrewe's  Qnando  averete  aggiustato,  mari, 
ato,  e riempito  gli  ovoli  come  sopra.  Uii.-te 

d piatto  cne  dovete  servire  di  butirro  , con  so 
pia  un  poco  di  parmigiano  grattato  , ag<iust.a- 
teci  sopra  gli  ovoli  con  simetria , spolverizza- 
paimig’iaiio  grattato,  aspergeteli  di  Ini- 
ro  squag  iato  ; fiiteli  cuocere  , e prendere  co- 
lore  al  Ionio  , e serviteli  con  sotto  un  pochino 
di  Sugo  di  manzo  , o di  vitella  . 


Moderno.  Cap,JJ,  12 j 

Ovoli  alla  Senteminult  • 

Anircmè  ~ Mescolate  col  trito  degli  ovoli  ri- 
pieni in  vece  della  panata  , un  poco  di  farsa  di 
Cheiief  > o di  Giidivò  j o di  Pollo  cotta  . Vedete 
queste  Farse  riempiteci  gli  ovoli  co- 

2iie  i precedenti  ; indi  ungeteli  sopra  con  bu- 
tirro squagliato  , mescolato  con  un  rosso  d’uo- 
vo , spolverizzateli  sopra  con  mollica  di  pane  » 
e parmigiano  grattato  , mescolato  insieme , as- 
pergeteli con  butirro  chiarificato  , fateli  cuo- 
cere dolcemente  sopra  la  gratella  , rivoltandoli 
d’ambe  le  parti , e serviteli  con  sopra  sugo  di 
limone  . Li  potete  anche  far  cuocere  al  forno 
come  quelli  Ripieni , e servirli  con  sotto  un  po- 
co di  Sugo  chiaro  • 

Ovoli  in  Sorprise  » 

Antremè  p:  Abbiate  degli  ovoli  ripieni  come 
sopra  , indorateli  con  uovo  sbattuto  , spolve- 
rizzateli di  mollica  di  pane  grattato  , fateli 
friggere  di  bel  colore  , e serviteli  con  petrose- 
niolo  fritto  intorno  . 

Ovoli  alla  Maitre  d* Hotel . 

Antremè  ~ Tritate  quattro  ovoli  ben  puliti  » 
passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  uu 
poco  d’olio  , butirro  , e lardo  rapato  , se  sarà 
di  grasso  , cipolletta  , petrosemolo  , una  punta 
d’aglio , un’idea  di  mentuccia  , il  tutto  trito  • 
Ponete  un  poco  di  questo  condimento  sopra  il 
piatto  , che  dovete  servire  , aggiustateci  sopra 
gli  ovoli  pelati?  tagliato  il  gambo,  lavati,  e 
spremuti  , conditeli  con  sale  / e pepe  schiaccia- 
to , versateci  sopra  il  resto  del  condimento  ^ 
sbruffateci  un  poco  di  vino  bianco  , 0 di  sciam- 
pagna bollente  > spolverizzate  di  mollica  di  pa  - 
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ne  grattato  ; fate  cuocere  ad  un  forno  alquanta 
caldo  • Allorché  saranno  cotti  scolate  il  butir- 
ro , poneteci  un  pochino  di  Sugo  , e servite 
con  sugo  di  limone . 

Ovoli  in  /^telette  , 

Antremè  ’Z  Dopo  che  averete  puliti  ? e lavato 
gli  ovoli  come  i precedenti,  tagliateli  in  grossi 
dadini  j passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  , cipolletta  , petrose- 
molo  5 una  punta  d’aglio  ? un’idea  di  mentuc- 
cia , il  tutto  trito  ; indi  sbruffateci  un  buon 
pìzzico  di  farina  , bagnate  con  un  poco  di  bro- 
do bianco  , e mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  consumato  due  ter- 
zi , condite  con  sale , e pepe  schiacciato  5 fate 
bollire  , e consumare  a poca  Salsa  ; indi  ver- 
sateli sopra  un  piatto  . Quando  saranno  freddi 
Infilateli  a delli  spiedini  di  legno  , o di  argento, 
avvolgendoli  più  che  potrete  colla  loro  Salsa  , 
quindi  ungeteli  per  tutto  con  butirro  squagliato 
mescolato  con  un  rosso  d’uovo  crudo  5 spolve- 
rizzateli di  mollica  di  pane  grattato  , fateli  cuo- 
cere dolcemente  di  bel  colore  sulla  gratella  5 e 
serviteli  con  sopra  un  buon  sugo  di  limone  , e 
sotto  una  Salsa  al  sugo  chiaro  . Vedetela  di 
grasso  , o di  magro  nel  Tom.  L Cap.  /. , e nel 
Tom.  V.  Cap.  /. 

Ovoli  Fritti , 

'Antremè  Pelate  , e tagliate  gli  ovoli  in  grossi 
pezzi , spuntandogli  il  gambo  sino  dove  é tene- 
ro , teneteli  un  poco  nelfacqua  fresca  ; indi 
asciugateli  , infarinateli , e fateli  frijrgere  nella 
strutto  ben  caldo  di  bel  colore  • Se  volete  li 
potete  anche  indorare  con  uovo  sbattuto  , ma 
sono  sempre  meglio  soltanto  infarinati . Qd- 
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CMarelle  al  Culi  di  Pomidoro  . 

^Jntremè  =;  Mondate  propriarnente  le  caldarelle  , 
lasciatele  un’ora  , o più  neU’acqua  per  ben  la- 
varle • Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  cipolletta  , petrosemo- 

10  , un  poco  dì  mentuccia  , una  punta  d’aglio  , 

11  tutto  trito  , indi  stemperataci  fuori  del  fuoco 
due  alici  passate  per  setaccio  , metteteci  le  cal- 
darelle ben  spremute  dall’acqua  ; condite  con 
sale  , pepe  schiacciato  ; quando  principiano  ad 
asciugarsi  «3  aggiungeteci  un  bicchiere  di  vino 
bianco  consumato  per  metà  , fatelo  consumare 
del  tutto,  e cuocere  dolcemente;  poco  prima 
di  servire  poneteci  tanto  Culi  di  pomidoro , 
quanto  ne  richiede  la  Salsa  ; fate  bollire  an- 
cora un  poco  , digrassate  , e servite  con  cro- 
stini <Ii  pane  fritti  intorno  . Per  variare  in  luogo 
del  Culi  5 o Sugo  , di  pomidoro  , potete  met^ 
terci  un  poco  di  Culi  di  vitella  . 

Caldarelle  alla  Crema  . 

Antremè  !=  Capate  3 e lavate  con  acqua  tiepida 
!e  caldarelle  , tagliategli  un  poco  del  gambo 
il  più  duro  5 tagliatele  in  due  , o quattro  parti  , 
e le  piccìole  lasciatele  intere  : passatele  lun- 
gamente in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirro  , un  mazzetto  d’erbe  di- 
verse ; indi  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  , 
bagnate  con  un  bicchiere  di  fiore  di  latte  , 
ed  un  poco  di  brodo  bianco,  condite  con  sa- 
le , pepe  schiacciato  * Quando  saranno  cotte  , 
levate  il  mazzetto  , che  siavi  poca  Salsa  , le- 
gate ben  bollente  con  una  liason  di  tre  rossi 
d*  uova  stemperata  con  fiore  di  latte  , o bro- 
do , un  pochino  di  zucchero  inpolvere  , e ser- 
Tom4V.  i vile 
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vite  con  sotto , cd  alPintorno  crostini  di  pane 
fritti  . 

Caldardle  aU'Olio  • 

Antrrmè  zi  Queste  le  trovarete  aH’Articolo  del 
magro  • 

Calciar  elle  in  Cassettìne  di  Pane  . 

Antremè  — Abbiate  sette  » o otto  cassettine  di 
mollica  eli  pane  ben  fatte  , e fritte  nello  strutto 
di  bel  colore..  Vedetele  alTArtlcolo  delle  Guai** 
nizioni . Fate  un  Ragù  di  caldarelle  come  quello 
al  Culi  di  pomidoro  , ma  bagnato  col  Culi  di 
vitella  , e nel  fine  un  poco  di  sugo  di  limone  ; 
riempiteci  le  cassettine  , e servitele  subito  ben 
calde  • 

Caldarelle  Frìtte  . 

Antretnè  rz  Quando  le  caldarelle  saranno  ben 
capate  , lavate  , e spremute  , infarinatele  , fa- 
tele friggere  nello  strutto  ben  caldo , e ser- 
vitele di  bel  colore  , con  petrosemolo  fritto 

intorno . ' 

Zuppa  di  Caldarelle. 

- Antremè  z Vedete  Zuppa  di  Prugnoli  alla  p.\i2. 
le  caldarelle  si  apprestano  nello  stesso  modo  . 
Li  sfogatelli , ed  altri  funghi  si  apprestano  come 
le  caldarelle  , gli  ovoli , ec*  » e questi  come  i 
prugnoli  ec. 

Delle  Uova  • 

Vova  in  Trippa  alla  Crema  % 

Antri  ^ Queste  si  apprestano  in  due  maniere  , 
cioè  , o con  lìova  dura  tagliate  in  fette  per 

traverso  , o con  frittatine  sottili  cotte  senza 

pren- 
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pifendere  colore  9 assai  tenere  , c tagliate  a fit- 
tuccie  9 o quadretti  , o mostaccioli  > nla  le  uova 
dure  sono  preferite  alle  altre  • Qiieste  si  fanno 
bollire  un  momento  colla  Salsa  > ma  le  altre 
si  fanno  soltanto  scaldare  senza  bollire  . Pec 
farle  alla  Crema  • Passate  leggermente  In  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  buon  pezzo  dì 
butirro  due  cipolle  trite  lavate  c spremute  , 
quando  saranno  cotte  , e bianche  , metteteci 
un  buon  pizzico  di  farina , bagnate  con  fiore 
di  latte  9 ed  un  poco  di  brodo  bianco  buono  ; 
fate  bollire  mezz*  ora  a fuoco  allegro  , indi 
poneteci  delle  uova  dure  , o delle  frittatine  , 
con  qualche  frondina  di  menta  romana  , finite 
come  sopra  , e servite  con  un  filetto  d’  ace- 
to j o sugo  di  agresto  , o niente  , o in  una  ter- 
rina 9 o piatto  9 guarnite  con  crostini  di  pane 
fritti  nel  butirro  . 

in  Trippa  alla  Besciamella  • 

Àntré  z:;  Fate  una  besciamella  delicata  in  que- 
sta maniera  . Ponete  in  una  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  , ed  un  poco  di  farina  ; passate  so- 
pra il  fuoco  , movendo  con  una  cucchiaia  di 
legno  ; allorché  la  farina  sarà  cotta  , senza 
prendere  colore  9 bagnate  poco  per  volta  con 
buon  latte  di  Vacca  > ed  un  poco  di  fiore  di 
latte  , condite  con  sale  , pepe  schiacciato , e 
noce  moscata.  Fate  bollire  un  quarto  d’ora. 
Nel  momento  di  servire  metteteci  delle  uova 
fresche  dure  tagliate  in  fette  per  traverso  , 
quella  quantità  che  ne  richiede  la  Salsa  ; me- 
scolate leggermente  sopra  il  fuoco,  fate  bol- 
lire un  momento  , e servite  giirto  di  sale  , 
con  qualche  frondina  di  menta  Romana  , ia 

ì 2 una 
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una  terrina,  o piatto,  con  crostini  fritti  in- 
torno , o sopra  • Questa  è la  migliore  maniera 
di  mangiare  le  uova  in  Trippa  . 

^(tva  in  Trippa  al  Culi  dì  Pomidoro  , 
y^ntrè  zz  Abbiate  un  buon  Culi  di  pomidoro  , 
come  é dej^critto  nel  Tom»  l»  p^^»  14*  quan- 
tità che  vi  bisogna  ; metteteci  dentro  delle  uova 
dure  tagliate  111  fette  per  traverso  , fate  bol- 
lire un  momento  , e servite  con  un  pochino 
di  zucchero  in  polvere  , o senza  5 o.sservate 
che  siavi  poca  Salsa  , con  crostini  intorno  • 
^o^va  in  Trippa  al  Culi  di  Cipolla  . 

Orduwre  - Fate  un  Culi  di  cipolle  come  tro- 
varete  nel  Tom.  I.  pag,  ini.  in  quella  quantità 
che  vi  bisogna  ; allorché  sarà  ben  depurato  vi- 
cino al  fuoco  , poneteci  dentro  delle  uova  dure 
tagliate  in  fette  per  traverso  , fatele  bollire  un 
momento  , e servite  con  poca  3^1sa  , un  filetto 
d’  aceto  , ed  un  poco  di  mostarda  , se  volete  , 

e crostini  fritti  . 

Vonja  in  Trippa  alU  Cedrìoli  , 

Crduvre  Apprestate  un  Ragù  di  cedrìoli  ta- 
gliati in  fette  , e legato  con  una  liason  , come 
è descritto  aH’Articolo  dei  Ragù  pag.  14.  met- 
teteci dentro  delle  uova  dure  tagliate  in  fette 
per  traverso  ; fate  scaldare  senza  bollire  , e ser- 
vite con  sugo  (li  limone  , o un  filetto  d’ace- 
to , e crostini  fritti  , 

in  Trippa  alla  Mostarda  • 

Ordu^'re  iz.  Tagliate  due  cipolle  in  filetti , pas- 
satele sul  fuoco  in  una  cazzar  ola  con  un  pezzo 
dì  butirro  , quando  saranno  quasi  cotte  , senza 
prendere  colore  , sbruffateci  allora  un  buon 

piz- 
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pizzico  eli  farina  , bagnate  con  sugo  y brodo 
bianco  ^ e mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  con- 
sumato per  metà,  condite  con  sale,  pepe  schiac- 
ciato , fate  bollire  , e consumare  al  suo  pun- 
to ; indi  metteteci  delle  uova  dure  ta teliate 
in  fette  per  traverso  ; fate  bollire  un  momen- 
to , e servite  con  un  filetto  d’aceto,  ed  un 
poco  di  mostarda  ■.  con  crostini  frìtti  • 

Vova  in  Trippa  alli  Piselli  fini  • 

Orduvre  zz  Abbiate  un  Ragù  di  piselli , come 
quello  alla  Pulette  pag,  61,  in  quella  giusta  quan- 
tità che  vi  bisogna  , poneteci  dentro  delle  uova 
dure  tagliate  in  fette  per  traverso  ; fate  bol- 
lire un  momento  , e servite  con  un  poco  di 
zucchero  in  polvere  5 e sugo  di  limone  , se  vo* 
lete  , con  crostini  fritti  intorno  . 

Vo*va  in  Trippa  al  Culi  di  Gamberi  • 

Orduvre  ZZ  Fate  un  buon  Culi  di  gamberi  , in 
quella  quantità  che  vi  bisogna  . Vedetelo  ne! 
Tom,  L pag,  8.  metteteci  dentro  delle  uova  dure 
tagliate  in  fette  per  traverso  ; fate  scaldare 
senza  bollire  , e servite  con  poca  Salsa  • 

Vova  in  Trippa  in  diverse  maniere  . 

Orduvre  zz  Allorché  le  uova  saranno  dure  , e 
tagliate  in  fette  per  traverso,  le  potete  ser- 
vire con  qualunque  Culi  , Pure  » o Ragù  , se- 
condo la  stagione  , e sempre  con  crostini  fritti 
intorno  o sopra  , in  un  piatto  , o terrina  • 
^ova  Sperse  a diverse  Salse  d'  Erba  . 
/intremè  zz:  Abbiate  deH’acqua  al  fuoco  in  una 
cazzarola  con  sale  ? e un  filetto  d’aceto  , o suga 
di  limone  > quando  bolle  forte  rompeteci  delle 
nova  assai  fresche  , uno  per  volta  ; fatele  bol- 
lire.qualghe  momentioo»  e a misura  che  sa- 
t ran- 
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ranno  cotte  al  loro  punto  , osservando  che  den- 
tro debbono  essere  assai  molle  5 levatele  con 
una  cacchiaja  bucata,  passatele  aU’acqiia  fre- 
sca ; indi  rifilatele  all’  intorno  * Nel  momento 
di  servire  , fatele  scaldare  , scolatele  sopra  un 
panno  pulito  , e servitele  sopra  ad  una  Si.lsa 
di  spinaci , o indivia  , o acetosella  , o cedrio- 
li . Vedete  queste  Salse  nel  Tom^  l,Cap»I,  , e 
Tom.y.  Ccip,  1, 

Vo^ja  Sperse  al  fiore  di  Latte  • 
y^ntremè  c:  Ponete  un  bicchiere  di  fiore  di  latte 
in  una  cazzatola  , con  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  con  un  pizzico  di  farina  , poco 
sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  ; tate 
stringere,  e bollire  un  momento  sopra  il  fuo- 
co ; indi  passatelo  al  setaccio  , che  sia  poco 
legato , aggiungeteci  ben  bollente  una  liason 
di  tre  rossi  d’iiova  , un  pochino  di  zucchero 
Sn  polvere  , fate  stringere  sopra  il  fuoco  , e 
servite  sopra  a delle  uova  sperse , e scolat^ 
come  le  precedenti  . 

Vova  Sperse  al  Culi  di  Pomidoro  * 
yìntrémè  zi  Abbiate  un  Sugo  dì  pomidoro  co- 
me é descritto  nel  Tom»  /.  pag^  15.  Passate  in 
una  cazzatola  sopra  il  fuoco  un  pezzetto  di 
butirro  con  un  pochino  di  farina  , bagnate 
col  sugo  suddetto  , mezzo  bicchiere  di  fiore 
di  latte , fate  bollire  dolcemente , e consumare 
al  punto  d’una  Salsa , e servitela  con  un  po- 
chetto  di  zucchero  in  polvere  sopra  a dell’ 
uova  sperse  , cotte  , e scodate  Come  le  prece- 
denti ; ovvero  mescolate  un  poco  di  Culi  di 
pomidoro  , con  un  poco  di  Culi  di  vitella , e 
servite  sopra  le  uova . 
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Sperse  alla  Lombarda  • / 

Antremè  — Quando  le  uova  saranno  sperse  ajl' 
acqua  come  sopra , scolatele  , aggiustatele  so- 
pra il  piatto  , conditele  con  parmigiano  grat- 
tato ^ e butirro  squagliato  , glassatele  colla  pala 
rovente  , e servitele  ben  calde  , con  un’Idea 
di  pepe  schiacciato  sopra  a ciaschedim*  uovo  • 

Do%^a  Sperse  al  Farmlgiano . 

Antremè  ZZ  Allorché  le  uova  saranno  sperse 
come  le  precedenti  , scolatele  • Abbiate  una 
panata  alquanto  liquida  fatta  con  mollica  di 
pane  > bore  di  latte  , un  pezzo  di  butirro  , e 
stretta  sopra  il  fuoco  % indi  aggiungeteci  un 
poco  di  parmigiano  grattato  , sale  5 pepe  schiac- 
ciato ^ noce  moscata  , mescolatela  , vuotatela 
nel  piatto  che  dovete  servire  5 fategli  pren*- 
dere  un  leggiero  gratino  sopra  la  cenere  cal- 
da , aggiustateci  sopra  le  uova  sperse  , unge-  ^ 
tele  sopra  con  butirro  squagliato  mescolato  con 
due  rossi  d’uova  crude  , e spolverizzatele  con 
parmigiano  grattato  , aspergetele  con  butirro 
squagliato  , glassatele  colla  pala  rovente  , e 
servitele  subito  . 

^ova  Sperse  a dherse  Salse  Chiare, 

Antremè  ziz  Scolate  5 ed  aggiustate  le  uova 
sperse  sopra  il  piatto  che  dovete  servire , fa- 
tegli sopra  a ciascheduno  un  fioretto  di  quell* 
erba  che  mettete  nella  Salsa  , come  per  la 
Salsa  al  pctrosemolo  , di  petrosemolo  , al  dra- 
goncello , di  dragoncello  , al  cerfoglio  , di  cer- 
foglio , alla  ravigotta  > delle  erbe  a ravigotta  • 

Se  poi  le  servite  con  sotto  un’Essenza  di  tar- 
tufi j o di  prosciuttto  , allora  con  fettine  fine 
di  tartufo  cotto  , 0 di  prosciutto  cotto  > gli  fa- 
re- 
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rete  sopra  una  stella  , o un  fioretto  . Se  la 
Salsa  sarà  poi  alPaspic  , o sugo  chiaro  , le  ser- 
virete con  sopra  un  pochino  di  sale  j e pepe 
schiacciato  . Vedete  queste  Salse  di  grasso  , e 
di  magro  nel  Tomd,  Cap,h  ^ e nel  Tem.V,  Cap.ì^ 
Osservate  che  le  erbe  di  sopra  accennate  deb- 
bono essere  imbianchite  all’acqua  bollente  • 

Vonia  Sperse  a diversi  Culi , 

^ntremè  =:  Potete  servire  sotto  a delle  uova 
sperse  un  Culi  di  prosciutto  , di  Tartufi  , di 
Prugnoli  , di  Pomidoro  , di  Gamberi , Impe- 
riale , alla  Rena  ec,  Trovarete  questi  Culi  nel 
7om.  /.  Cap.  /. 

Vova  Sperse  ad  ogni  Ragù  • 

'j^ntremè  tr  Quando  le  uova  saranno  sperse  all* 
acqua  ben  molli , e scolate  j le  potete  servire 
sopra  j o sotto  , ad  un  Ragù  di  Piselli , di  Spa- 
ragi , di  Tartufi  , di  Prugnoli  , di  Cedrioli  , 
Massedoene  , di  Granelletti  di  Pollastri  , dì 
code  di  Gamberi , di  Sederi , di  Fagioletti  ver- 
di , di  Pistacchi  ec.  Vedete  questi  Ragù  nel 
Cap»  /• 

Vova  Frìtte  al  Prosciutto  • 
y^ntremé  Mettete  un  poco  di  zucchero  in 
una  cazzarola  , fategli  prendere  un  leggiero 
colore  sopra  il  fuoco  , bagnatelo  con  aceto  a 
proporzione  del  zucchero  , ed  a sufficienza  per 
la  Salsa  ; fate  bollire  , aggiungeteci  qualche 
trondìna  di  salvia  , e delle  fettine  di  prosciut- 
to • Quando  averà  bollito  un  momento , e 
che  sia  di  un  buon  gusto  Agro-dolce  , servi- 
tela sopra  a delle  uova  fritte  di  bel  colore  , 
tramezzate  con  crostini  grandi  e tondi  come 
le  uova  i e fritti  nel  butirro , o nello  strutto . 

Se 
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Se  volete  3 potete  mettere  nella  Salsa  un  poco 
di  mostacciuolo  di  Napoli  in  polvere  . Le  uo- 
vafritte vedetele  qui  sotto. 

'Dova  Fritte  in  diverse  maniere  • 

'/Intremè  = Allorché  lo  strutto  , o butirro  sa- 
rà  ben  bollente  , rompeteci  uno  per  volta  delle 
uova  fresche,  che  restino  rotonde  e color  d’o- 
ro ; poscia  asciugatele  ^ rifilatele  all*  intorno  , 
€ servitele  con  alcuna  delle  suddette  Salse,  Culi, 
o Ragù  di  sopra  indicate  . 

Dova  Frìttellate  a diverse  Salse  • 

^ylntremé  :z;  Fate  friggere  leggermente  con  un 
poco  di  butirro , e che  restino  bianche  , dell* 
uova  fresche,  ma  che  dentro  siano  tenerissi- 
me , asciugatele  dal  butirro  » e servitele  nella 
stessa  guisa  che  le  uova  sperse,  cioè  con  sot- 
to , o sopra  le  medesime  Salse,  Culi  , e Ragù, 
di  sopra  espressi. 

Dova  Mollè  a diverse  Salse  e Ragà  • ^ 

Antremé  n:  Quando  bolle  l’acqua  metteteci  ot- 
to , o dieci  uo\a  fresche;  dopo  quattro  mi- 
nuti l’estate  , e cinque  l’inverno  , levatele  dal 
fuoco  , e ponetele  all’acqua  fresca;  indi  rom- 
petegli la  conchiglia  con  deligenza  , monda- 
tele , e servitele  ben  scolate  dall*  acqua  con 
sotto  qualunque  Salsa  d’erba  , o Ragù  , sì  di 
grasso  , che  di  magro  . Ovvero  fatele  indurire 
del  tutto  , tagliatele  a spicchi  , o per  metà  , 
e servitele  calde  , e ben  disposte  sopra  ad  una 
Salsa  d’eiba  , o Ragù  , come  sopra  . Vedete 
nel  Tom»  /.  Cap.l,^  nel  Tom,  V»  Cap,  h ^ ed  in 
I questo  le  diverse  Salse  , e Ragù  . 

Dova  Mollò  alla  flamande  , 

Antrmé  = Abbiate  ou’uova  mollé  come  so- 
pra 
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]>ra  , asciugatele  bene  , indoratele  con  novo 
sbattuto  , spolverizzatele  di  mollica  di  pane 
grattata  , e fatele  friggere  nello  strutto  ben 
caldo  , quanto  prendino  colore.  Abbiate  an- 
che dei  piccioli  piedi  di  lattuga  alla  Dama  Si- 
mona . Vedeteli  alla  , tagliateli  in  due , 

asciugateli , indorateli  , spolverizzateli  di  pane 
grattato , e fateli  friggere  come  le  uova  ; ag- 
giustate queste  sopra  il  piatto  che  dovete  ser- 
vire » tramezzatele  colle  lattughe  suddette  , 
c crostini  di  mollica  dì  pane  tagliati  a guisa 
di  cresta  , e fritti  nel  butirro  > o nello  strutto, 
e servite  con'  sotto  un  poco  di  Culi  j o Salsa 
alla  Spaglinola  • 

'Molli  alla  *^lnotte . 

'/Unirmi  ìz:  Allorché  averete  mondate  otto  > 
o dieci  uova  mollò  come  sopra  , spuntatele  un 
pochino  da  capo  , e da  piedi  , tagliatele  ben 
calde  nel  mezzo  per  traverso  , aggiustatele  so- 
pra il  piatto  che  dovete  servire  a guisa  di  va- 
setti , tramezzatele  con  mazzetti  d*  indivia  cotti 
in  una  Bresa , e ben  spremuti  j e servite  con 
sopra  una  Salsa  bianca  di  butirro  , che  trova- 
rete  nel  Tom,  /.  pag,  Quando  queste  uova 
sono  tagliate  nel  mezzo  come  le  precedenti, 
le  potete  servire  sopra  ad  una  Salsa  di  spinaci  » 
indivia  , acetosella  , cedrioli  , selleri , ec«  Ve- 
dete queste  Salse  dì  grasso  , e di  magro  nel 
Tom*  /.  Cap*  I,  , e Tom.  V.  Cap,  L 

Dova,  ripiene  al  Fere  Simon . 
y4ntrcmè  tr  Tagliate  per  metà  delle  uova  du- 
re 3 pestate  i rossi  nel  mortaio  , aggiungeteci 
un  pezzo  di  butirro  , un  poco  di  ricotta  fre- 
sca > o panata  fredda  , fatta  con  fiore  di  latte 
c estret- 
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e stretta  sopra  il  fuoco  con  tré  rossi  d*uòva  , 
un  pugno  di  parmigiano  grattato  , poco  sale , 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  , cannella  fina, 
quattro  rossi  d’uova  crudi  , e un  bianco  • me- 
scolate bene  , riempite  con  quella  farsa  le  uo- 
va suddette  , scarnite  al  di  dentro  , e quella 
che  resta  stendetela  sopra  il  piatto  che  do* 
vète  servire  , aggiustateci  sopra  le  uova  bene 
attondate  col  ripieno  al  di  sopra  • Fate  un 
poco  di  Besciamella  con  un  bicchiere  di  fiore 
di  latte  , un  pezzetto  di  butirro  maneggiato 
con  un  pochino  di  farina  , poco  sale  , pepe 
schiacciato  , e noce  raosceta , fatela  stringerà 
e bollire  mezzo  quarto  d’ora  sopra  il  fuoco, 
indi  passatela  al  setaccio  , c copriteci  legger- 
mente le  uova  , 6polveriz2ate  con  parmigiano 
grattato  , ponete  sopra  ad  ogni  uovo  un  pez- 
zettino assai  picciolo  di  butirro , e fate  pren- 
dere un  bel  colore  d’  oro  ad  un  forno  assai 
temperato , e servite  subito  . 

*Do<V(i  /ripiene  al  Gratino  • 
jdntremè  rs  Quando  le  uova  saranno  dure , mon- 
datele , spaccatele  nel  mezzo  , levate  i rossi , 
c scarnite  i bianchi  al  di  dentro  . Pestate  nel 
mortaio  una  provatura  fresca  tagliata  in  dadini, 
aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro , i rossi  d’uova 
duri  suddetti , una  panata  rifredda  fatta  con 
mollica  di  pane , e fiore  dì  latte  , e ben  stretta 
sopra  il  fuoco  con  un  pugno  di  parmigiano 
grattato , poco  sale  , pepe  schiacciato  , noce 
moscata  , cannella  fina  , un  pochino  di  Bescia- 
mella come  sopra  , seguitate  sempre  a pestare  > 
legate  con  quattro  rossi  d*  uova  crudi , riem- 
pite le  uoYfi  eon  ^uest»  farsii , e q[uella  che  re* 

Sta 
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sta  stendetela  sopra  il  piatto  , ageriustateci  so- 
pra le  uova  ben  disposte , e finitele  , fatele 
cuocere  , e servitele  come  le  precedenti  . 

Vova  ripiene  alla  Frangìpana  • 
u^ntreme  =;  Pestate  nel  m*ìrtajo  mezza  libbra 
eli  mandorle  dolci  pidate  all’acqua  calda  , asper- 
gendole con  un  poco  di  fiore  di  latte  , quando 
saranno  ben  peste  agtriun^eteci  i rossi  delle  uova 
dure  , un  pezzo  di  butirro  > mezza  libbra  dì 
ricotta  fresca  , o una  panata  come  la  prece- 
dente , zucchero  fino  a proporzione  , un  poco 
di  cannella  in  polt^ere , poco  sale  j quattro  rossi 
d uova  crudi  9 e due  bianchi  sbattuti  in  fioc- 
ca ; scarnite  i bianchi  d*  1100  duri  al  dì  den- 
tro , riempiteli  ben  rotondi  colla  composizione 
suddetta  , infarinateli  , intinifeteli  nell*  uovo 
sbattuto  , spolverizzateli  di  mollica  di  pane 
grattata  fina  , fateli  frìggere  nello  strutto  9 o 
butirro  di  bel  colore  , e serviteli  ben  caldi  • 

Vova  Ripiene  alla  Besciamella  . 

/intreme  = Abbiate  una  Besciamella  come  per 
le  uova  al  Gratino  . Tagliate  le  uove  dure  nel 
mezzo  , pestate  i rossi  nel  mortaio  con  un  pezzo 
di  butirro , aggiungeteci  una  panala  ben  dis- 
seccata sopra  il  fuoco  , e stretta  con  due  rossi 
d uova  crude  , un  poco  della  Besciamella  sud- 
detta , un  pugno  di  parmigiano  grattato  > quat- 
tro rossi  d’uova  crude  , poco  sale  , pepe  schiac- 
ciato , noce  moscata  » cannella  fina  ; vuotate 
e scarnite  bene  i bianchi  9 riempiteli  colla  com- 
posizione suddetta  , attendateli  propriamente  • 
Ungete  di  butirro  il  piatto  che  dovete  servi- 
le » steudetecl  sopra  un  pochino  di  Besciamella , 

spoi- 
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spolverizzate  di  p irm'g  aiio  grattato  , aggiun- 
geteci sopra  le  uova  ripiene  , copritele  la  gros- 
sezza di  uno  s in!o  colla  Besciamella  , e spoN 
verizzatele  col  parmigiano  grattato  ; ponete  so- 
pra ad  ogni  uovo  un  pezzettino  di  butirro. fre- 
sco 5 fate  prendere  color  ad  un  forno  tempe- 
rato , e servite  di  un  bel  color  d*  oro  • 

Vonja  Ripiene  a diverse  Salse  • 
y^ntremè  zz  Quando  le  uova  saranno  ripiene  e 
cotte  come  le  precedenti , ma  senza  Besciamella 
sotto  , le  potete  servire  sopra  a qualunque  Salsa 
d*  erba  cambiandogli  il  piatto  , come  di  spina- 
ci 9 indivia  , acetosella  » ced rioli  ec.  Vedete  que- 
ste Salse  nel  Torn,  I,  Cap.  l, , e 7om*  V*  Cap,  /. 

Vo^a  Ripiene  Fritte  . 

y^ntrewè  — Tutte  le  uova  ripiene  di  sopra  de* 
scritte  le  potete  infarinare  , intingere  neiruovo 
sbattuto  , spolverizzarle  di  mollica  di  pane  grat- 
tata , farle  friggere  di  bel  colore*  e servirlo 
guarnite  con  petrosemolo  fritto  intorno  . 

Vova  BrugUc  in  diverse  maniere, 

/intremè  zz  Rompete  in  una  cazzarola  dodici 
uova  , metteteci  tre  oncie  di  butirro  fresco  in 
pezzi  , un  poco  di  Culi , o fiore  di  latte , sa- 
le , pepe  schiacciato  3 noce  moscata  . Nel  mo- 
mento di  servire  ponete  la  cazzarola  sopra  un 
fuoco  moderato  3 movete  sempre  con  una  cuc- 
chiaja  di  legno  3 finché  vedrete  che  saranno  ben 
bruglie , come  un  pan  grattato  denso  ; servi- 
tele subito  con  sugo  di  limone  3 o <i<  agresto  , 
e crostini  di  pane  intorno  fritti  nel  butirro  di 
bel  colore  . Potete  mescolare  nelle  nova  prima 
di  metterle  sopra  il  fuoco  petrosemolo,  sca- 
logna, e cipolletta,  il  tutto  trito  • Ovvero  un 

po* 
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poco  di  Salsa  d*  mrlivia  , di  pomidoro  cc, , 6 
un  Ra^ù  di  punte  di  sparagi  , di  selleri , dì 
prugnoli  , di  tartufi  ec. , come  anche  un  Culi 
di  beccaccia  , dì  cipolle  j alla  Spagnola  , alla 
Polacca  , all*  anitra  , all  Imperiale  ec* 

^ovcL  alla  T^e^ve  . 

'Jìitrmc  = Fate  bollire  un  poco  due  fogliette 
di  latte  , e mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  , 
con  una  scorzetta  di  limone  , uno  stecco  di  can- 
nella , tre  oncie  di  zucchero  in  pane  , e un’idea 
di  sale  * Sbattete  i bianchi  di  otto  uova  in  fioc- 
ca , e ponete  i rossi  a parte  . Prendete  con  una 
cucchiaia  d’  argento  o di  rame  , porzione  dei 
bianchi  sbattuti , mettetelo  nel  latte  bollente. 

w 

levandoci  prima  la  scorzetta  y e cannella  » po- 
netene diversi  insieme  come  uova  sperse  all’ac- 
qua  , voltandole  sotto  sopra  acciò  cuocino  per 
tutto  ; indi'  scolatele  , e mettetele  sopra  un  se- 
taccio con  un  piatto  sotto  . Quando  saranno 
finite  attondatele  colla  cucchiaia  , aggiustatele 
sopra  il  piatto  che  dovete  servire  molte  una 
sopra  aH’altra . Mettete  i rossi  d*  uova  nel  latte  ; 
fate  stringere  sopra  il  fuoco  senia  bollire  ; indi  - 
passate  ad  un  setaccio  rado  , e servite  sopra 
i bianchi  j subito  , e ben  caldo  • 

2Jova  alla  Delfina  • 

Antrmè  ZZ  Quando  averete  fatto  bollire  , e 
diminuire  d’un  terzo  due  fogliette  di  latte , e 
mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  con  tre  oncie 
di  zucchero , una  scorzetta  di  limone  , uno  stec- 
co di  cannella  j levate  il  limone  , e la  cannella  ; 
metteteci  con  un  cucchiaio  poco  per  volta  quat- 
tro bianchi  d’uoya  sbattuti  in  fiocca  come  i pre- 
cedenti , fateli  cuocere , e scolateli  egualmente  • 

Po- 
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Ponete  otto  rossi  d’uova  nel  latte  allorché  sarà 
quasi  freddo?  passatelo  al  setaccio , e fatelo  cuo- 
cere a Bagno-maria  nel  piatto  che  dovete  servi- 
re , essendo  cotta  , sbattete  in  fiocca  gli  altri 
quattro  bianchi , mescolandovi  dopo  un  poco 
di  zucchero  in  polvere  ; formatene  unsi  specie 
di  cuppola  nel  mezzo  della  crema , lasciando 
un  borbo  all’  intorno  di  due  dita  ; fate  cuo- 
cere sotto  un  coperchio  da  campagna  , o ad 
un  forno  assai  temperato  di  un  bel  color  d’oro  , 
e glassate  sopra  con  zucchero  fino  , aggiusta- 
teci intorno  i bianchi  d’uova  che  avete  cotti , 
bene  attendati  > e servite  subito  . 

^ova  alla  Portoghese . 

jéntremè  — Queste  sono  lo  stesso  che  le  uova 
alla  neve; ma  si  servono  fredde  con  sopra  spume 
di  mandorle  amare  stritolate  . 

Vo^ja  all'Acqua  di  Caffè  . 

Antremé  Fate  un  caffè  con  cinque  tazze  d’ac- 
qua , e due  di  caffè  macinato  ; allorché  sarà  di- 
venuto chiaro  , scolatelo  , metteteci  del  zuc- 
chero in  pane  a proporzione  ; quando  sarà  squa- 
gliato aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  fiore  di 
latte  , sette  rossi  d’uova  fresche , e due  bian- 
chi , passate  due  volte  per  una  salvietta  prima 
bagnata  e spremuta  ? o ad  un  setaccio  fino  ; 
versate  la  composizione  nelle  chicchere  , non 
Tempite  del  tutto  , fatele  cuocere  a Bagno- 
maria , e servite  caldo . All’acqua  di  Té  si  ap- 
prestano nello  stesso  modo  • 

*i)GVa  al  Caffè . 

Antremé  Fate  bollire  una  foglietta  e mezza 
d’acqua  con  zucchero  in  pane  a proporzione? 
uno  stecco  di  cannella  , ed  una  scorzeita  cH  1»- 

niJ" 
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mone  ; quando  averà  consumato  un  terzo  tira- 
te indietro  j abbrostolite  un  buon  pu^no  di 
caffè , e ben  caldo  , mettetelo  nelfacqua  sud- 
detta , e coprite  ; allorché  sarà  freddo  passate 
alla  salvietta  prima  bagnata  j e spremuta  ; quin- 
di poneteci  sette  rossi  d’uova  , e due  bianchi , 
ripassate  due  volte  alla  stessa  salvietta , versa- 
te sul  piatto  , o nei  vasetti  , fate  cuocere  a 
Bagno-maria  , e servite  caldo  . In  questa  stessa 
guisa  potete  fare  le  uova  alla  Biada,  al  Cacao  , 
alle  Nocchie  ec.  Vedete  all’Articolo  delie  Cre- 
me . Cap.  III. 

al  Caramello . 

Anìremè  = Fate  bollire  quattro  onde  di  zuc- 
chero in  pane  , con  un  bicchiere  d’acqua  finché 
sarà  divenuto  un  caramello  alquanto  oscuro , 
bagnate  subito  con  una  foglietta  d’acqua  , uno 
stecco  di  cannella  > dodici  coriandoli , una  scor- 
zetta  di  limone  ; fate  bollire  insieme  circa  mezz’ 
ora  . Quando  sarà  raffreddato  stemperateci  set- 
te rossi  d’uova  , e due  bianchi , passate  al  se- 
taccio , o alla  Salvietta  , versate  nelle  chicche- 
re) fate  cuocere  a Bagno-maria,  e servite  caldo  • 

Von^a  alla  Bagnolette  , 

Anìremè  — Queste  sono  uova  fresche  sperse 
all’Acqua  , che  siano  ben  molli  , scolatele  , ag- 
giustatele sopra  il  piatto  , e servitele  con  sopra 
una  Salsa  al  Forchetto  , o Poevrada  5 e pro- 
sciutto cotto  trito  assai  fino  sopra  • 

Vova  alla  Roberta  • 

Antremè  = Tritate  due  cipolle  ben  fine  , lava- 
tele , e spremetele  bene  ; fatele  cuocere  con 
un  pezzo  di  butirro  senza  prendere  colore  ; in- 
di metteteci  un  poco  di  Culi  ? e rompeteci  die- 
ci 
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cì  uova , condite  con  sale  , pepe  schiacciato  , 
noce  moscata  , un  pezzo  di  butirro  fresco  in 
pezzi . Ponete  la  cazzarola  sopra  il  fuoco  , mo- 
vete sempre  come  le  uova  Brii^liè  , essendo 
cotte  al  punto,  metteteci  un  pochino  di  mo- 
starda, e servite  con  sugo  di  limone  , 0 di  agre- 
sto , e intorno  crostini  di  pane  fritti  nel  butir- 
ro . As3aa:giate  le  uova  allorché  ci  mettete  la 
mostarda  per  timore  , che  domini  troppo  • 

alla  Troncatura  . 

Jntremè  = Ungete  di  butirro  fresco  il  fondo  del 
])iatto  3 che  dovete  servire , aggiustateci  sopra 
delle  fettine  di  provato ra  fresca  , e parmigiano 
grattato  ; rompeteci  dieci  uova  fresche  , condi- 
te con  poco  sale  , pepe  schiacciato  , coprite  di 
sopra  , come  di  sotto  ; fate  prendere  colore  ad 
un  forno  poco  caldo  , o sotto  un  coperchio  da 
campagna , che  i rossi  siano  morbidi  , e ser- 
vite subito  • 

* ^onca  allEtu^e  , 

Antremè  ZZ  Fate  friggere  nello  strutto  ben  cal^ 
do  delle  uova  fresche  > che  siano  rotonde  , e 
color  d’oro,  e servitele  con  sopra  un  Ragù  di 
cipollette  , con  crostini  di  mollica  di  pane  so- 
pra , ed  airintorno  grossi»  come  le  cipollette  , 
e fritti  nel  butirro  . 

Vova  alla  Bonn  è Tamme , 

Antrerìfiè  =:  Tagliate  in  fettine  quattro  onde  di 
ventresca  grassa  , e magra  , fatele  sudare  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco,  finché  saranno  cot- 
te , indi  aggiustatele  nel  fondo  del  piatto  , che 
dovete  servire  con  un  poco  di' Culi  , rompeteci 
sopra  delle  uova  » conditele  con  pepe  schiaccia- 
to , e un  poco  di  butirro  fresco  3 fatele  ciioce- 
Tom»lì\  k re, 


14^  /^ptch 

re  , passateci  sopra  la  pala  rovente  » acciò  cuo- 
cino  i rossi , e restino  molli , e servite  col  su- 
go di  mezzo  limone  « 

allo  Specchio  . 

y^ntremé  zz  Ponete  sopra  il  piatto  » che  dovete 
servire  un  poco  di  fiore  di  latte  , un  poco  di 
butirro  , ed  un  poco  di  Su^o  , fate  bollire  , 
rompeteci  nel  momento  di  servire  delle  uova 
fresche  , conditele  con  sale  , pepe  schiacciato  , 
noce  moscata  , fatele  cuocere  , passateci  sopra 
la  pala  rovente  per  cuocere  i rossi  5 che  siano 
molli,  e servite  suMlo  • Potete  farle  consolo 
butirro  # 

Vo*va  alla  Duchessa  • 

/^ntremè  — Fate  bollire  una  foglietta  di  fiore 
di  latte  con  un  poco  di  zucchero  in  pane  9 uno 
stecco  di  cannella  % ed  una  scorzetta  di  limone  » 
quando  sarà  consumato  la  quarta  parte  , levate 
la  cannella  , e limone  , fiiteci  cuocere  delle 
uova  sperse  , indi  fate  consumare  il  fiore  di 
latte  al  punto  di  una  Salsa  , passatelo  al  setac- 
cio » legatelo*  con  una  liason  9 e servitelo  sopra 
le  uova  rifilate  , e aggiustate  sopra  il  piatto  • 

Vova  alla  Contadina  , 

Orduvre  Tagliate  dei  crostini  di  mollica  di 
pane  , metteteli  sopra  il  piatto  , che  dovete 
servire  con  un  pezzo  di  butirro  , mezza  fo- 
glietta di  fiore  di  latte  ; fate  bollire  finché  sarà 
consumata  la  Salsa  » rompeteci  allora  dieci  uo- 
va , che  i rossi  restino  interi  , condite  con  sale, 
pepe  schiacciato  , fate  cuocere  , passate  sopra 
la  pala  rovente  , e servite  che  i rossi  siano  molli 


Moderno  * Capali, 

Vo^va  Glassate  • 

Ordu'vre  rs  Mettete  un  poco  di  brodo  Ibìaneo 
buono  nel  piatto  , che  dovete  servire  , rompe- 
teci <'elle  uova  come  allo  specchio , conditele 
leg-^ermente  con  sale  , pepe  schiacciato  9 essen- 
do cotie  levatele  dal  fuoco  . Abbiate  una  liason 
con  un  poco  di  fiore  di  latte  e butirro  , fatela 
stringere  sopra  il  Uioco  , copriteci  per  tutto 
gli  uovi  , spolverizzateli  dj  parmigiano  gratta- 
to , glassate  sopra  colla  pala  rovente  , e servite 
subito  che  i rossi  siano  molli  • 

pova  alla  pestale  . 

AnlTtmh  = Fate  bollire  , e consumare  un  ter?- 
zo  una  toglietta  di  Jatte  , con  una  scorzetta  di 
limone  , dodici  coriandoli  , zucchero  in  pane  a 
proporzione  • Quando  sarà  fred(Jo  stemperateci 
tré  oncie  di  man-lotle  dolci  con  tre  amare 
pestate  fine,  sette  rossi  d’uoya  fresche , e due 
bianchi , passate  il  tutto  al  setaccio  , o alla  sta- 
mina , fate  cuocere  a bagno-maria  sul  piatto  9 
o nelle  chicchere  , e servite  caldo  • 

Vuo*uo  alla  Crema  , 

Antremè  ^ Passate  al  setaccio  la  mollica  di  un 
pane  trespr  di  ott'’oncie  bene  inzuppata  con  fio- 
re di  latte  , e aggiungeteci  zucchero  in  polve- 
re , spume  di  mandorla  amara  , qualche  fiore 
di  à rancio  candito  , un  poco  di  zucca  candita  , 
il  tutto  trito  , scorzetta  di  limone  grattato  , po- 
co sale  , otto  rossi  d’uova  , ed  i bianchi  shattutì 
in  fiocca  , che  il  tutto  sia  mescolato  per  degra- 
dazione . Guarnite  il  di  dentro  di  una  cazzaroia 
con  strisele  di  carta  unta  di  butirro  , versateci 
la  composizione,  fate  cuocere  ad  un  forno  tem- 
perato, allorché  sarà  cotta,  rivoltate  la  cazza- 

k 2 roia  , 
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rola  , levate  la  carta  , e servite  glassato  di  zuc- 
chero colla  paia  rovente  . 

Vova  allì  Spinaci  , 

/^ntrewc  — Prendete  un  pugno  dì  spinaci  ben 
cotti  all’acqua  bollente  , spremeteli,  pestateli 
bene  nel  mortajo  ì stemperateli  con  una  fogliet- 
ta di  fiore  di  latte  , passate  alla  stamina  , o se- 
taccio ben  forte  s acciò  n’esca  il  fiore  di  latte 
ben  verde  , metteteci  poco  sale  , otto  rossi  d’uo- 
va  , zucchero  fino  a proporzione  , spume  , fiori 
di  arancio  , scorzetta  di  cedrato  , il  tutto  trito  , 
versate  sopra  il  piatto  , che  dovete  servire  , 
ponetelo  sopra  un  fuoco  moderato  finché  si 
formi  nel  fondo  un  gratino  , senza  essere  bru- 
ciato , e servite  glassato  di  zucchero  colla  pala 
rovente  • 

Vova  alla  Mar  tuga  , 

j4nlrerriè  'Z  Mettete  in  una  cazzarola  otto  rossi 
d’  uova  con  quattro  bianchi  , mezzo  bicchiere 
di  acqua  , zucchero  fino  a proporzione  , poco 
sale  , ed  il  sugo  di  un  limone  ; tate  stringere  » 
e cuocere  sopra  il  fuoco  come  uova  Bruglié  , 
ponete  sopra  il  piatto  , coprite  con  li  altri  quat- 
tro bianchi  sbattuti  in  fiocca  e mescolaci  con 
zucchero  fino  ; fate  cuocere  la  marenga  sotto 
mi  coperchio  da  campagna  , e servite  caldo  • 

alla  Bt4ona  /Swìca  . 

y^ntremè  z Stemperate  un  pizzico  di  farina  di 
riso  con  sei  rossi  d’  uova  , e quattro  bianchi 
sbattuti  in  fiocca  , una  foglietta  di  latte  , poco 
sale  , zucchero  fino  a proporzione  , scorzetta 
eli  limone  grattata  , fiori  di  arancio  canditi , 
quattro  spume  , il  tutto  trito  ; fate  cuocere  so- 
pra il  luoco  movendo  sempre  per  una  mezz’ora  - 

indi 
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indi  ponete  sopra  il  piatto  , spolverizzate  di  zuc- 
chero j e glassate  colla  pala  rovente  . 

Vova  al  7{aturale  » 

'j^ntremè  Ponete  in  una  cazzarola  mi  picciolo 
cucchiaio  di  farina  di  riso  , dodici  uova  , sa- 
le , pepe  schiacciato  , noce  moscata  , quattro 
oncie  di  butirro  squagliato  , passate  alla  stamina, 
o setaccio  , versateci  le  uova  ; fatele  cuocere  so- 
pra un  picciolo  fuoco  , e passateci  sopra  la  pala 
rovente  . 

alla  Besciamella  . 

/Intremè  z:  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , cipolletta  » e 
petrosemolo  trito  ; indi  aggiungeteci  un  piz- 
zico di  farina  , bagnate  metà  fiore  di  latte  > o 
metà  brodo  buono  bianco  , o latte  ; fate  bol- 
lire un  poco  , che  la  Salsa  sia  ben  legata  ; quindi 
metteteci  dei  bianchi  d’  uova  duri  , tagliati  in 
filetti,  ed  i rossi  tagliati  nel^mezzo,  condite  con 
salt 5 pepe  schiacciato,  fate  bollire  un  momento  . 
Abbiate  un  piatto  con  un  bordino  all’  intorno  , 
versateci  dentro  la  composizione  ; passate  sei  ^ 
o sette  rossi  d’uova  per  un  passabrodo  , fate  ca- 
dere questi  maccaroncinì  sopra  le  uova,  spolve- 
rizzate di  parmigiano  grattato  mescolato  con  im 
poco  di  mollica  di  pane  , aspergete  con  butirro 
squagliato  , mettete  al  forno  per  una  ìnezz’ora  , 
avendo  attenzione  che  non  bolla  . Nel  momento 
di  servire  glassate  , sopra  colla  roveiite  , e ser- 
vite subito  . 

"l^o^va  al  Zeffire . 

j^ntremè  = Rompete  ott’ uova  fresche,  mette- 
te i rossi  a parte  che  siano  interi  , sbattete» 
bianchi  in  fiocca  • Abbiate  un  cucchiaio  da  ta- 

' vola  i 
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vola  , prendeteci  un  poco  di  bianco  sbattuto  , 
posateci  nel  mezzo  un  rosso  , coprite  con 
tanto  bianco  5 fate  fii^^ere  nello  strutto  eli  bel 

colore  i e servite  ben  caldo  # 

al  Fresidente  • 

jdntTewè  zìi  Abbiate  delle  uova  sperse  , scola-» 
tele  , intingetele  nel  uovo  sbattuto  , spolveriz- 
zatele metà  parmigiano  grattato  , e metà  mol- 
lica di  pane  ; fatele  friggere  nello  strutto  ben 
caldo  , e levatele  subito  che  averanno  preso 
colorej  servitele  guarnite  di  petroscmolo  fritto  • 

al  Sedalone  • 

^ntremè  ti  Pestate  nel  mortaio  dei  spinaci , 
stemperateli  con  poca  acqua  , fate  bollire  , pas- 
satela al  setaccio  , cuoceteci  delle  uova  fresche 
sperse  , dovendo  divertire  verdi  1 indi  scolatele 
bepe  , rifilatele  , e servitele  con  sotto  un  Sugo 
chiaro  * 

Vova  al  Verd'prè  i 

/^nttemè  = Fate  delle  uova  sperse  come  le  pre- 
cedenti . Pestate  dell’acetosella  , due  scalogne, 
cerfoglio  , petroseniolo  > una  cipolletta  , spre- 
metene mezzo  bicchiere  di  sugo  , passatelo  al 
setaccio  , aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro  ma- 
meggiato  nella  farina  , sale  , pepe  schiacciato  , 
noce  moscata  ; fate  stringere  sopra  il  fuoco 
senza  bollire  > e servite  sotto  le  uova  • 

alla  Sctarmante . 

/^ntremé  =?  Fate  bollire  e consumare  a sciroppo 
mezza  loglietta  d^  acqua  con  una  scorzetta  di 
limone  , uno  stecco  di  cannella  j e quattro  on- 
cie  di  zucchero  } indi  levate  la  cannella  1 il  li- 
mone ; aggiungeteci  una  fogrlietta  di  fiore  di 
latte  stemperato  con  quindici  rossi  cl  uova  , 


Moderno  • Cap,  U.  151 

poco  sale  ; fate  cuocere  come  uova  Brugliè  9 
e servite  con  sugo  di  limone  » e crostini  di  pane 
fritti  all’  intorno  . 

Vova  alla  l^onette . 

jéntrerrìè  ^ Stemperate  tré  uova  con  una  fo- 
glietta di  fiore  di  latte  , poco  sale  , zucchera 
a proporzione  , spume  9 fiori  di  arancio  candì* 
ti  9 scorzetta  di  cedrato  , il  tutto  trito  ; fate 
cuocere  a Bagno-maria  sopra  il  piatto  9 e ser- 
vite glassato  di  zucchero  colla  pala  rovente  . 

’Donja  fila  ìrìncìpessa  . 

/^nlremé  zn  Sbattete  dieci  uova  come  per  una 
frittata  , con  un  buon  pezzo  di  butirro  squa- 
gliato , tre  cucchiai  di  fiore  di  latte  , un  piz- 
zico di  pistacchi  tagliati  in  filetti , poco  sale  , 
zucchero  fino  a proporzione  , spume  9 fiori  di 
arancio  canditi  , scorzetta  di  cedrato  j il  tutto 
trito  , cannella  in  polvere  • Versate  sopra  il 
piatto  ; fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  9 
e servite  alquanto  tremolante  glassato  di  zuc- 
chero colla  pala  rovente  . 

Vova  alla  Mzzera . 

Àntremè  n:  Ungete  bene  di  butirro  fresco  il 
piatto  che  dovete  servire  , aggiustateci  sopra 
delle  fette  sottili  di  formaggio  sbrinzo  , e fet- 
tine fine  di  mollica  di  pane  , condite  con  un 
poco  di  pepe  schiacciato,  rompeteci  sopra  delle 
uova  come  allo  Specchio  j fate  cuocere  a pic- 
ciolo fuoco  , passateci  sopra  la  pala  rovente  • 
Fate  una  Salsa  con  un  pezzo  di  butirro  ma- 
neggiato con  un  pizzico  di  farina  , un  poco  d! 
brodo  buono,  pepe  schiacciatoj  noce  moscatat  fa- 
te stringere  sopra  il  fuoco,  versate  sopra  le  uova. 


1^1  pi  ciò 

spolverizzate  con  parmigiano  grattato  , e glas- 
sate colla  pala  rovente  , che  i rossi  siano  molli . 

Vo^a  alla  Folette  . 

Orduvre  zH  Abbiate  una  Salsa  d’acetosa  ben  le- 
gata . Vedetela  nel  Tom,  I.  pag,  7<f. , ponetela  nel 
fondo  del  piatto  , rompeteci  sopra  otto  nova . 
copritele  con  quattro  bianchi  sbattuti  in  fiocca 
e mescolati  con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  , 
e quasi  freddo  , sale  , pepe  schiacciato  ■»  e noce 
moscata  j fate  cuocere  , e prendere  colore  ad 
un  forno  temperato  , e servite  subito  . 

alla  Piacentina . 

Ordtivre  Ponete  delle  fettine  di  parmigiano  , 
e di  mollica  di  pane  fine  > sopra  un  piatto  unto 
di  butirro  , coprite  5 fate  stufare  sopra  la  ce- 
nere calda  j indi  sbattete  in  fiocca  dieci  bian- 
chi d’uova  , mescolateli  poscia  colli  rossi , ag- 
giungeteci un  buon  pezzo  di  butirro  squagliato 
e caldo  , sale  , pepe  schiacciato  , mescolate , 
versate  sopra  il  piatto  5 fate  cuocere  sotto  un 
coperchio  da  campagna  , e servite  subito  • 

Vonja  alla  ^i scelteti . 

y^ntremè  Fate  un  Cattò  d’ indivia  cotto  a 
Bagno  maria,  come  è descritto  aH’Articolo  delle 
Erbe  pag,%^], , colla  sola  differenza  , che  nel  fon- 
do della  cazzarola  porrete  sei  mezze  uova  dure 
disposte  con  simetria  . Nel  momento  di  ser- 
vire rivoltate  il  Cattò  , ponetelo  sopra  il  piatto 
levate  le  uova  dure  , e mettete  in  ognuno  di 
questi  vani  un*  uovo  sperso  neH’acqua  5 o Irit- 
telato  bianco  , unireteli  sopra  con  un  poco  di 
butirro  squagliato  mescolalo  con  un  rosso  cl  uo- 
vo crudo  , spolverizzate  con  metà  parmiggiano 
grattato  , e metà  mollica  di  pane  j passateci 

80^ 
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sopra  la  pala  rovente  senza  toccare  » e servite 
con  sotto  un  poco  di  Sugo  chiaro  , e sopra 
creste  di  mollica  di  pane  fritte  nel  butirro  , 
incastrate  diritte  tramezzo  le  uova  • 

Vova  alla  Sen-Clà  . 

[/ntremé  s Abbiate  un  Cattò  d’indivia  , o di 
spinaci , o di  lattuga  > cotto  come  sopra  , ma 
senza  uovi  duri  nel  fondo  . Nel  momento  di 
servire  rivoltatelo,  posatelo  nel  suo  piatto,  vuo- 
tatelo al  di  sopra  facendogli  un  gran  buco  , 
riempitelo  di  uova  sperse  all’acqua  , o fritteì- 
Jate  , e serviteci  sopra  una  Salsa  alla  Crema  , 
o alla  Palette  . Vedetele  nel  Tom,  V%Cap,  /. 

"^on)a  in  Cannellon  . 

y^ntremé  Fate  bollire  un  quarto  d’ora  mez- 
za bottiglia  dì  vino  di  Malaga  con  zucchero 
. in  pane  a sufficienza  , e uno  stecco  di  cannella  ; 
indi  fate  raffredd^ire  , aggiungeteci  mezzo  bic- 
chiere d’acqua  , quindici  rossi  d’uova  , e cin- 
que bianchi , un  pochino  di  sale , passate  due 
volte  per  una  salvietta  prima  bagnata  e spre- 
muta bene  ; versate  questa  composizione  sopra 
una  tortiera  imbutirrata  , fate  cuocere  ad  ua 
forno  temperato  , che  sia  ben  ferma  ; quindi 
tagliatela  in  filetti  , o mostaccioletti  , intin- 
geteli in  una  pastella  da  frittura  ben  fatta  , 
fateli  friggere  nello  strutto  dì  bel  colore  , e 
serviteli  glassati  di  zucchero  cola  pala  ro- 
vente • 

t)o^a  al  Sugo  • 

'yintremè  r:  Queste  sì  apprestono  in  due  ma- 
niere : cioè,  una  con  Sugo  chiaro  di  vitella, 
o di  manzo  , sale  , e pej>e  schiacciato  , sopra 
a degli  uovi  spergi  ; l’altra , mettete  un  poco 

pe- 
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di  Sngro  nel  piatto  che  dovete  servire  , rom- 
pereci  otto  o dieci  nova  fresche  come  allo  Spec- 
chio , condite  con  sale , pepe  schiacciato  ; fate 
cuocere  sopra  un  fuoco  leggiero  , passateci  so- 
pra la  pala  rovente  , che  i rossi  siano  molli  - 
e se  volete  scolate  quel  Sugo  , e mettetene 
delfaltro  che  sarà  meglio  - 

alla  Gran-mere  • 

Antreình  ^ Pestate  nel  mortajo  quattro  rossi 
d*  uova  dure  con  un  poco  di  mollica  di  pane 
inzuppata  nel  fiore  di  latte  , un  picciolo  pu- 
gno di  parmigiano  grattato  , stemperate  con 
mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  , e un  poco 
di  Sugo  di  vitella  , o di  manzo  , sale  , pepe 
schiacciato  , noce  moscata  , cannella  fina  , die- 
ci rossi  d’uova  , passate  due  o tré  volte  al 
setaccio  . Abbiate  dei  Cupellotti , o siano  pie-  , 
ciole  stampe  di  rame  , ungetele  al  di  dentro 
con  butirro  squagliato  , guarnite  il  fondo  ed 
airintorno  di  filetti  di  pistacchi  mondali;  po- 
co prima  di  servire  versateci  dentro  la  com- 
posizione ; fate  cuocere  a Bagno-maria  • Quan- 
do sarà  cotta  rivoltate  , e sèìwite  tremolante 
con  sopra  un  poco  di  Sugo  chiaro  • 

Vo^iìCL  al  Culi  di  Pernice  , 

Antremé  Abbiate  un  Culi  di  Pernice  come 
é descritto  nel  Tom*  /.  pag,  p.  , stemperateci  do- 
dici rossi  d’uova  , passate  al  setaccio , condite 
con  poco  Isale , imbutirrate  ì Cupellotti  come 
sopra  , riempiteli  , fateli  cuocere  a Bagno-ma- 
ria , ìndi  rivoltateli  , e serviteli  con  sopra  un  po- 
co di  Sugo  chiaro  • Queste  uova  si  possono  ap- 
prestare con  Culi  di  Scarna  9 di  Beccaccia  ec* 
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Vova  alla  Bernardina  • 

jdntremè  :ZZ  Fate  una  buona  Salsa  (rindivia  , o 
di  spinaci  , o di  acetosa  ben  ristretta  . Vedetele 
nel  Tom.  /.  pag.  7^.  Quando  sarà  fredda  .mesco* 
Jateci  dieci  rossi  d’  uova  , condite  con  poco 
sale  , passate  al  setaccio,  versate  nei  Cupellottl 
imbinirrati  ; fate  cuocere  a Bagno-maria  , ri- 
voltate e servite  con  sopra  un  poco  di  Sugo 
chiaro  . Alcuni  fanno  a meno  di  passare  al  se- 
taccio , ma  ci  pongono  i rossi  d’uova  mesco- 
landoli bene . 

Vo%'a  in  Timhallettì  in  diverse  maniere . 
Àntremè  — Stemperate  dieci  rossi  d’uova  , e 
due  bianchi  con  un  poco  di  buon  consomé  , 
o altro  brodo  buono  di  sostanza  , e Culi  , o 
Su^o  , condite  con  sale  , pepe  schiacciato,  can- 
nella fina  , passate  alla  salvietta  due  o tre  volte 
bagnata  prima  e torta,  o setaccio;  indi  ver- 
sate nei  Timballetti , ossiano  picciole  stampe 
di  rame , non  le  riempite  che  tré  quarti  ; fa- 
tele cuocere  a Bagno  maria  > che  l’acqua  bolla 
dolcemente  , Ìndi  rivoltateli  j e serviteli  tre- 
molanti con  sopra  un  poco  di  Sugo  chiaro  • 
Potete  fare  queste  uova  con  qualsivoglia  Culi, 
come  un  Culi  di  gamberi  , alla  rena  3 di 
pomi  di  terra , di  cipolle  , di  carote  , di  ra- 
pe , di  pomidoro  , di  piselli  ec.  , potete  anche 
aggiungervi  un  poco  di  parmigiano  grattato, 
prima  di  passare  al  setaccio  , alla  riserva  di 
quelle  al  Culi  di  gamberi  , e selvaggìume  . 1 
Ragù  sono  anche  ottimi  a fare  questa  sorte 
d*nova  , come  di  cedrioli , di  punte  di  sparagi  in 
piccioli  piselli , di  fagioletti  ec. , quando  questi 
Ragù  iopo  ben  fatti  e rifreddi  # sbattete  i rossi 

d’uo- 
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d’aova  con  qualche  bianco  , mescolate  insieme, 
versate  nelle  picciole  stampe  imbmirrate  , fate 
cuocere  come  sopra  , e servite  sempre  con  so- 
pra un  poco  di  Sug^o  chiaro  • Potete  guirnlre 
il  tondo  di  dette  picciole  stampe  dopo  imbu- 
tirrate  con  butirro  squag^ìiato  , di  filetti  di 
pistacchi  , di  code  di  gamberi  , di  mandorle 
dolci  , di  petto  di  pollo  arrosto  ec«  , ovvero 
di  punte  di  sparagi , di  piselli  fini  ec.’,  il  tutto 
cotto;  cioè  quelle  alla  Gran-mere  , al  Culi  alla 
Rena  , al  Culi  di  gamberi  ec. 

Von)a  in  Cupellottì  in  diverse  maniere  . 
Mtremè  =3^  In  moltissime  cucine  evvi  la  co- 
stumanza di  servire  alla  mensa  una  certa  specie 
di  bicchieri , o secchietti , o picciole  cazzaro— 
line  d’argento  dorato  con  entro  uova , creme, 
gelatine  ec.  Per  le  uova  si  apprestono  tutte 
esattamente  come  le  precedenti,  alla  sola  ri- 
serva , che  mai  si  guarnisce  il  fondo  , e si 
fanno  piu  delicate  , cioè  con  soli  rossi  cfuova 
senza  i bianchi , si  possono  egualniente  porre 
dentro  questi  utensili  tutte  sorta  cì’uova  , e 
creme  , come  si  fanno  cuocere  nel  piatto  a Ba- 
gno-maria ; mentre  non  è che  il  cambiamento 
della  forma  , che  ne  fa  la  differenza  . Veggasi 
TArticolo  delle  creme  , e gelatine  qui  appresso, 

Vova  alti  Sparagi . 

Orduvre  — Abbiate  un  picciolo  Ragù  di  spa- 
ragi in  piccioli  piselli  finito  di  buon  gusto  , po- 
netelo nel  fondo  del  piatto  , rompeteci  sopra 
delle  uova  come  al  Specchio  > condite  con  snle  , 
pepe  schiacciato  ; fate  cuocere  dolcemente  , 
passandoci  sopra  la  pala  rovente  5 xhe  i rossi 
siano  molli  • Potete  farle  nello  stesso  modo  con 
fifiialungue  altro  Ragù  di  Erba  . vo- 
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Z)ova  all  Agresto  . 

’Aniremè  r:  Fate  bollire  im  momento  all’acqaa 
bollente  degli  acini  d’agresto  , passateli  subito 
alla  fresca;  fateli  scolare . Rompete  dodici  uo- 
va 9 sbattete  i bianchi  in  fiocca  , mescolate  in- 
sieme , mettete  in  una  cazzar  ola  con  un  pez- 
zo di  butirro  , sale  , pepe  schiacciato  , noce 
moscata;  fate  cuocere  come  le  uova  Bruglìé, 
e servite  con  un  cordone  degli  acini  suddetti 
tramezzati  con  crostini  di  pane  fritti  nel  bu- 
tirro « 

Vo^a  in  C assettine  dì  Fané  . 
jintremè  Fate  delle  cassettine  di  pane  come 
sono  descritte  all’  Articolo  delie  G ianiizioni 
pag,  5 5-ì  , che  siano  fritte  di  bel  colore  , o riem- 
picele di  tutte  sorte  di  nove  Rrugliè  # Vedete 
le  diverse  uova  Bruglie  "pag,  141. 

2Jovette  Composte . 

Guarnizione  =:  Pestate  nel  mortajo  sei  rossi  d"uo- 
va  dure  , aggiungeteci  una  panata  , come  quella 
alla  pag,  2S» , due  o tre  rossi  d’uova  cruda» 
un  pezzo  di  butirro  , parmigiano  grattato  9 
sale  5 noce  moscata,  cannella  fina  ; quando  i,i 
composizione  sarà  ben  mescolata  , poneteLr 
sopra  la  tavola  della  pastìccieria  , infarinatela, 
rulatela  sottile  , tagliatela  in  piccioli  pezzi , 
attondateli  colle  mani  infarinate  per  iiiiitare 
le  picciole  uovette  nounate  che  trovansi  nei 
corpo  delle  Galline  * Ponetele  a misura  sopra 
un  piatto.  Quando  saranno  finite  , fatele  cuo- 
cere iielTacqua  bollente  giusta  di  sale  , o bro«lo, 
fategli  fare  un  Jiollo  , passsatele  poscia  alTiic- 
qua  tresca,  scolatele  bene  , e servitele  nei  Ragù, 
e Guaniizloiii  • 
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Vo^oa  Molla  tn  diverse  maniere  • 

Ripieno  nz  Chiarificate  ott’oncie  di  zucchero, 
fatelo  bollire  al  punto  di  sciroppo  ; indi  po- 
neteci dodici  rossi  d’uova  fresche  9 mescolate 
sopra  un  fuoco  leggiero  , e fate  cuocere  co- 
me una  crema  delicata  , aggiungendoci  quell* 
odore  che  piu  vi  piacerà  , come  un  poco  di 
acqua  di  cannella  , di  vainiglia  , di  fiori  d’a- 
rancio , ovvero  un  poco  di  cioccolata  squagliata» 
o Olio  zuccheroso  di  limone  , di  cedrato  , di 
Portogallo  ec.  Queste  uova  si  possono  servire 
per  riempire  tutto  ciò  che  vorrete  , come  per 
Torte  > Pasticcetti  > Rissole  , Cannelloni  ec. 

^ova  al  Gratino  alti  Pistacchi , 
j4ntrmé  Fate  una  piccìola  crema  con  un 
cucchiaio  di  farina  , tré  oncia  di  pistacchi  mon- 
dati e ben  pesti , cinque  rossi  d’uova  9 latte , 
e zucchero  a proporzione;  fate  stringere  so- 
pra il  fuoco  , e versate  poscia  sopra  U piatto 
che  dovete  servire  ; ponete  sopra  un  picciolo 
fuoco  per  fargli  prendere  un  bel  gratino  ; in 
mezz’ora  è formato  , e serviteci  sopra  delle 
uova  fresche  sperse  in  un  sciroppo  di  zucchero, 
che  1 rossi  siano  molli  • 

Vova  al  Sugo  (f  /Acetosa  . 

/^ntremè  xi:  Abbiate  dell’  acetosa  ben  lavata  » 
e scolata  , pestatela  nel  mortajo  per  averne  un 
buon  mezzo  bicchiere  di  sugo,  passatelo  al  se- 
taccio , metteteci  tre  rossi  d’uova  crude  , un 
buon  pezzo  di  butirro  , sale  , pepe  schiacciato, 
noce  moscata ta;  fate  stringere  sopra  il  fuoco 
senza  bollire  , avendo  attenzione  che  le  uova 
non  sì  straccino  , e servite  sopra  delTuova  sper- 
se all’acqua  , ben  rifilate  » e scolate  • 
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Vonja  alla  Pulette , 

yintremè  ZZ  Passate  in  una  cazzatola  sopra  11 
■fuoco  un  pezzo  di  butirro  con  qualche  prugnolo» 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  » un  pezzetto  di  pro- 
sciutto i quando  sarà  consumata  l’acqua  , ba- 
gnate con  Culi  bianco  > o Italiana  bianca  ; ov- 
vero sbruffateci  un  pizzico  di  farina  , bagnate 
con  un  pochino  di  vino  di  Sciampagna  ^ o al- 
tro vino  bianco  consumato  per  metà,  c bro- 
do bianco  buono  ; tate  cuocere  dolcemente  , 
e consumare  la  Salsa  al  suo  punto  ; digrassate, 
levatjfe  il  mazzetto  , e prosciutto  , legate  con 
una/liasou  di  due  o tre  rossi  d’uova  , e ser- 
vite con  un  buon  sugo  di  limone  sopra  a del- 
le uova  sperse  alPacqua- 

Frittata  Ordinaria , 

j^nirewè  ri  Sbattete  degli  uovi  secondo  che 
volete  fare  la  frittata  , metteteci  sale  , pepe 
schiacciato  , un  pochino  d’  acqua  , o latte  , o 
brodo  freddo  . Squagliate  un  buon  pezzo  di 
butirro  nella  padella  ; poneteci  le  uova  , mo- 
vete sempre  sopra  un  fuoco  allegro  , fintanto 
che  sia  stretta  e cotta  da  una  parte  d’un  bel 
color  d’oro  ; voltatela  allora  dall’altra  , e fa- 
tela colorire  egualmente  ; ovvero  ripiegate  la 
frittata  la  metà  sopra  l’altra  metà  , e servi- 
tela ben  calda  , e che  dentro  sia  alquanto  molle. 
La  frittata  si  varia  in  moltissime  maniere  . Per 
esempio  con  sugo  di  pomidoro,  cavoli  fiori, 
fagioletti  , broccoli , zucchette , sparagi,  pro- 
sciutto , erbe  fine  , provatore  , fiore  di  lat- 
te ec-  , come  si  dirà  qui  appresso  • 

Frit- 
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Frittata  Sufi  fé  • 

[/^ntremi  zi  Ponete  dodici  rossi  d’iiova  hi  una 
cazzatola  j o terrina  , conditeli  con  sale  j pepe 
schiacciato,  un  pugno  di  parmigiano  grattato; 
mescolate . Sbattete  i bianchi  in  fiocca  , me- 
scolateli colli  rossi  ; squagliate  un  grosso  pez- 
zo di  butirro  nella  padella  , poneteci  dentro  la 
composizione  , fate  cuocere  sopra  un  fuoco 
assai  moderato  3 movendo  sempre  con  una 
cucchiaia  di  legno  , finché  la  frittata  principia 
a stringere  5 movete  allora  la  padella  soltan- 
to , e fate  girare  la  frittata  . Quando  sarà  goii* 
,fia  , e cotta  da  una  parte  d’un  bel  colore  do- 
rato , voltatela  daH’altra,  fategli  prendere  co- 
lore egualmente  sempre  ad  un  fuoco  leggiero  , 
che  sia  gonfia  come  un  pane  di  Spagna  3 e 
servitela  subito  • 

Frittata  al  Romane  di  Monmna  • 

K Jntremè  z Tritate  un  rognone  di  mongana  cotto 
'arrosto  con  un  poco  del  suo  grasso  3 ponetelo 
in  una  terrina  , aggiungeteci  erbe  fine  , sale  , 
pepe  schiacciato  , indi  metteteci  le  uova  , ed 
un  poco  di  parmigiano  grattato  se  volete  , sbat- 
tete il  tutto  insieme  . Squagliate  un  pezzo  di 
butirro  nella  padella,  poneteci  la  composizione, 
fate  la  frittata  ripiegata  la  metà  sopra  l’altra 
metà  , che  sia  tenera  5 e di  bel  colore  , e ser- 
vitela con  sopra  un  poco  di  Culi',  o Sugo  chia- 
ro . Alcuni  pongono  il  rognone  , e l’erbe  fine 
nelle  uova  , passate  prima  un  momento  sopra  il 
fuoco  • 

Frittata  allì  Cannoli  fiori  . 

Antremé  z:  Passate  nella  padella  sopra  il  fuoco 
con  un  grosso  pezzo  di  butirro  delle  cimette 

di 
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di  cavolo  fiore  allessate  con  acqua  bollente, 
e sale  ; quando  averanno  preso  sufficente  sa- 
pore , a^^mn^eteci  delle  leuiiie  di  prosciutto 
filetti , passate  ancora  un  momento  • 
Abbiate  delle  uova  sbattute,  e condite  con  sale, 
pepe  schiacciato  , parrni^dano  grattato  , ed  un 
pochino  di  Sugo  , o Culi  freddo  ; versate  nella 
padella  , fate  la  frittata  di  bei  colore  , voltan- 
dola d’  ambe  le  partì  , e servitela  con  sopra 
un  poco  di  Culi  , o Sugo  ; la  potete  fare  anche 
collo  strutto  in  luogo  di  butirro  . 

Frittata  allì  Carciofi  • 

/intremè  — Mondate  bene  cinque  i o sei  car- 
ciofi senza  pelo  , tagliateli  in  fettine  assai  fine  , 
metteteli  nella  padella-con  un  grosso  pezzo  di 
butirro  , o strutto  buono  , fateli  cuocere  dol- 
cemente finché  saranno  quasi  color  d’oro  , ag- 
giungeteci allora  dei  piccioli  filetti  di  prosciutto', 
se  Amiete  , versateci  dodici  uova  sbattute  ^ 
condite  con  saie  , pepe  schiacciato  , jioce  mo- 
scata , peirosemolo  trito  , un  poco  dì  Culi  , o 
brodo  , o acqua  ; fate  la  frittata  come  il  so- 
lito , e servitela  o stesa  , o ripiegata  la  metà 
sopra  faltra  metà  ? coii, sopra  un  poco  di  Culi  , 
o Salsa  alla  Spagnola  , o Italiana  rossa  , o Culi 
di  prosciutto  , o senza  Salsa  . 

Frittata  alti  Broccoli . 

y^ntremè  z:  Tagliate  in  fettine  assai  sottili  , e 
picciole  tiè  oncie  di  ventresca  grassa  , e magra  , 
passatela  leggermente  nella  padella  sopra  ii  fuo- 
co con  strutto  (juanto  basti  , quando  sarà  quasi 
colta  , aggiungeteci  delle  ciiiictie  di  broccoli 
allessate  , fategli  prendere  sapore  , indi  i^bai- 
lete  le  uova  , conditele  , e finite  la  frittata  come 
TomJy»  l So* 
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sopra  • La  potete  fare  anche  con  prosciutto  , 
e strutto  , e servirla  eoa  un  poco  di  Sugo  , o 
Culi  » 

Frittata  alle  Zacchette  . 

y^ntremé  :i:  Raschiate  delle  picciole  zucchette  , 
tairliatele  in  fettine  , conditele  con  un  poco  di 
saFe  per  fargli  rendere  Tacqua  , spremetele,  fa- 
tele cuocere  dolcemente  nella  padella  eoa  un 
poco  di  strutto  , o butirro  ; quando  saranno  co- 
lor d’oro  9 metteteci  dentro  le  nova  sbattute  , e 
condite  con  sale  , pepe  schiacciato  , ed  un  poco 
di  sugo  di  pomidoro  , e servite  con  sopra  un 

poco  di  Sugo  , o Culi  • 

^ Frittata  all'  Erbe  fine  • 

Jntremè  Sbattete  le  uova  , conditele  con  sale, 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  , petrosemolo, 
scalogna,  cipolletta,  il  tutto  trito.  Squagliate 
nella  padella  un  buon  pezzo  di  butirro  ; fate 
la  frittata  di  un  bel  color  , ripiegatela,  e ser- 
\itela  con  sopra  un  buon  Culi  , o Sugo  chiaro  , 
ovvero  una  Salsa  al  prosciutto  come  quella  dell 

uova  fritte  pag,  . 

Frittata  alll  Fngwlettt  . 

yìntremé  = Questa  sì  appresta  esattamente  come 
quella  alli  cavoli  fiori  , e si  serve  nello  stesso 
modo.  I fiigioletti  debbono  esser  tagliati  in  fi- 
letti , 

Frittata  alla  Gendarme  . 

y^ntremé  zi  Fate  una  frittata  ordinarla  » Vedete 
pag.  i5p.  nell’atto  che  la  ripiegate  come  un 
Raviolo  , riempitela  con  una  Salsa  d acetoseLa 
ben  fatta  , ponetela  sopra  il  piatto  unto  di  butir- 
ro 9 un  poco  di  Besciamella,  e parnifgiano  grat- 
tato ; cedritela  di  Besciamella  , e parmigiano 

grat- 
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grattato  , asperg:etela  di  butirro  squagliato  ; fate 
prendere  un  bel  color  d’  oro  ad  un  forno  tem- 
perato , e servite  subito  , 

frittata  alla  Frovatura  • 

ylntremè  — Sbattete  dodici  uova  con  due  pro- 
vatore fresche  tagliate  in  dadini  , un  poco  di 
parmigiano  grattato  , poco  sale  , pepe  schiac- 
ciato , ed  un  tantino  di  latte  , o acqua.  Squa- 
gliate nella  padella  sopra  un  fuoco  leggiero , 
un  buon  pezzo  di  butirro  , versateci  dentro 
le  uova  ; fate  la  frittata  come  il  solito  . Vedete 
frittata  ordinaria  . 

Frittata  alla  Cipolletta  . 

Antreraè  Passate  nella  padella  sopra  il  fuoco 
con  un  pe?zo  di  butirro  , o strutto  buono  della 
cipolletta  trita  , lavata  j e spremuta  ; quando 
sarà  color  d’oro,  nK^tteteci  le  uova  sbattute, 
e condite  come  il  solito  , e fate  la  frittala  a 
cuscinetto  . Servitela  con  sopra  un  buon  Culi  • 
Se  volete  , quando  la  cipolletta  sarà  cotta  met- 
terci qualche  fettina  di  prosciutto  , passare  an- 
cora un  poco  , e fate  la  Frittata  conie  sopra  « 

Frittata  all' Italiana . 

/^ntremè  ^ Mettete  nella  padtdia  con  un  pezzo 
di  butirro  , o strutto  buono  , delje  fettine  di 
prosciutto  ; fate  cuocere  un  momento  , e ver- 
sateci le  uova  condiie  come  il  solito  , ma  con 
poco  sale  , e petrosemolo  trito  ; formate  la 
frittata  a cuscinetto  > e servitela  con  sopra  un 
buon  Culi  di  pomidoro  , o altro  Culi , o niente  . 

Frittata  alli  Sparagi  . 

/^ntremè  zi  Ab])iate  delle  punte  di  Sparagi  verdi 
o bianchi  , cotti  -con  ac(jua  e sale  ; passateli 
nella  padella  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 

l 2 bii- 
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bntiiro  , o strutto  buono  ; quando  areranno 
preso  saffi cente  sapore  , agi?, idngeteci  delle  tet- 
tine fine  di  prosciutto  5 fatele  cuocere  un  mo- 
mento , e fate  quindi  la  frittata  a cuscinetto 
come  le  altre  , e servitela  con  sopra  un  buon 
Culi  dì  vostro  genio'. 

Frittata  al  Culi  di  Pomidoro  . 
y^niremè  rr:  Allorché  arerete  sbattute  le  uova  , 
conditele  con  sale  , e pepe  schiacciato?  aggiun- 
geteci un  ])Oco  di  Sugo  , o Culi  di  pomidoro  ; 
fate  la  frittata  come  quella  ordinaria  , e ser- 
vitela senza  colore  ? con  sopra  un  poco  di  Sugo 
chiaro,  o Culi  di  pomidoro. 

Frittata  a di^vcrsc  Salse  • 

^y^ntremè  ::!z  Quando  averete  fatta  una  frittata 
ben  tenera  > di  bel  colore  ? e ripiegata  a Ra- 
vìolo  s la  potete  servire  con  sotto  una  Salsji 
alli  spinaci  ) alTindivia  , all'acetosella  , alli  ce- 
drioH  ec.  ovvero  un  Ragù  dì  punte  dì  spara- 
gi , o piselìì  , o cipollette  , o code  di  gambe- 
ri ec*  come  anche  con  un  Culi  di  cipolle,  di 
carote  , di  rape  ? di  prosciutto  ? di  pernice  , di 
gamberi  ec. 

Frittata  al  Prosciutto  . 

Jntremè  z.  Sbattete  le  nova,  metteteci  un  poco 
di  prosciutto  cotto  e trito  ? due  cuccaiaj  di 
Culi  3 poco  sale  , pepp  schiacciato  ; fate  la  frit- 
tata con  un  buon  pezzo  di  butirro  fresco  , ri- 
piegatela , ponetela  sopra  il  piatto  , e servatela 
con  sopra  una  Salsa  , fatta  con  un  poco  di  Culi 
di  prosciutto  cotto  e trito  • 

Frittata  alla  Marìniera  . 

y^ntremè  Passate  un  momento  sopra  il  fuoco 
delle  fettine  assai  fine  > o filetti  di  prosciuttto  , 

con 
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con  un  poco  eli  strutto  , o un  pezzo  di  butir- 
ro ; indi  a^^iun^eteci  un  poco  di  petroseniolo 
trito  grossolanamente  ? versateci  le  uova  sbat- 
tute e condite  ; fate  la  frittata  come  il  solito , 
e servitela  con  sopra  una  Salsa  al  Forchetto  > 
o Poevrada  , o Piccante  , o Spaglinola  > o Ita- 
liana rossa  . Vedete  nel  Tom*  L Cap*  1, 

Frittata  alla  Mariè , 

y^ntremè  Rompete  dodici  uova , metteteci 
un  poco  di  sale, -mezzo  bicchiere  di  fiore  di 
latte  , scorzetta  di  cedrato  , o limone  , o Por- 
togallo canditi , fiori  di  arancio  canditi  , spu. 
me  y il  tutto  trito  fino  ; sbattete  > fate  la  frit- 
tata con  un  buon  pezzo  di  butirro  , che  sia 
assai  tenera  , e servitela  ben  calda  , glassata 
sopra  di  zucchero  colla  pala  rovente  . 

Frittata  alla  Crema . 

jéntremè  ^ Stemperate  due  cucchiai  di  farina 
di  riso  , con  tre  uova  , un  poco  di  sale  , due 
oncia  di  zucchero,  un  pezzo  di  butirro,  una 
foglietta  di  fiore  di  latte  ; fate  cuocere  , e ben^ 
stringere  sopra  il  fuoco  , movendo  sempre  eoa 
una  cucchiaia,  5 come  una  Frangipana  . Quando 
sarà  fredda  aggiungeteci  scorzetta  candita,  fiori 
d’arancio  canditi  , spume  , il  tutto  trito  fino  , 
dieci  rossi  d’uova  crudi  , ed  i bianchi  sbattuti 
in  fiocca  , Abbiate  una  picclola  tiella  col  bordo , 
copritela^  al  di  dentro  di  strisce  di  carta  im- 
butirrata  , metteteci  dentro  la  composizione  ; 
fatela  cuocere  ad  un  forno  temperato  j indi  ri- 
voltatela , levategli  la  carta  , e servitela  glassata 
sopra  di  zucchero  colla  pala  rovente  • 


/ 
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Frittata  alla  Franglpana  • 

\Antrevné  Abbiate  una  crema  alla  Frang’Ipa- 
na  . Vedete  all’Articolo  delle  Creme;  ag'^iuii- 
geteci  quattro  oncia  di  mandorle  dolci  pestate 
molto  fine  , e del  midollo  di  manzo  squagliato, 
e passato  al  setaccio  ; finite  la  frittata  come 
la  precedente , e servitela  glassata  di  zucchero 
nella  stessa  maniera  • La  potete  fare  anche  in 
picciole  stampe  . 

Frittata  alla  Servante  • 

jéntreme  = ‘Fate  una  frittata  ordinaria  • Vede- 
detela  pag,  1 59.  con  petrosemolo  , e cipolletta 
trita  , allorché  è di  un  bel  colore  da  una  parte 
metteteci  dentro  molti  filetti  di  mollica  di 
pane  fritti  nel  butirro  , avvolgetela  , e servi- 
tela subito  » 

Frittata  alla  Senteminult , 

Antremè  tr  Fate  due  picciole  frittate  di  tré 
uova  l’una  5 riempitele  di  un  Ragù  ? o una  Salsa 
cl  erba  ben  fatta  , involtatele  y ponetele  sopra 
il  piatto  unto  di  butirro  , copritele  con  una 
Salsa  alla  Besciamella  , spolverizzatele  di  par- 
migiano grattato,  aspergete  di  butirro  squa- 
gliato j»  fate  prendere  colore  ad  un  forno  tem- 
perato , e servite  sotto  un  pochino  di  sugo 
chiaro  • 1 

Frittata  al  Culi  di  Gamberi  • 

Antremé  — Abbiate  un  picciolo  Ragù  di  code 
di  gamberi  ben  triti,  e fatto  di  buon  gusto  • 
Vedete  1’ Articolo  dei  Ragù;  fate  la  frittata, 
poneteci  tramezzo  il  Ragù  , involtatela  , pone- 
tela sopra  il  piatto  , e servitela  con  sopra  un 
Culi  di  gamberi  . Potete  fare  una  Frittata  or- 
dinaria , e servirla  con  sopra  un  Ragù  di  code 

di 
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di  gamberi  » ma  che  la  Salsa  non  sia  molto 
densa  . 

Frittata  alla  Fermìera  • 

’ydntremè  ZZ  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  due  cipolle  tri- 
te lavate  e spremute  » quando  saranno  quasi 
cotte  5 bagnate  con  mezza  foglietta  di  fiore 
di  latte  ; fate  finire  di  cuocere  , e che  con- 
sumi metà  delia  Salsa  ; fate  raffreddare , me- 
scolate colle  uova  sbattute  , e condite  con  sale  , 
pepe  schiacciato,  e noce  moscata  ; fate  la  frit- 
tata come  il  solito  > e servitela  di  bel  colore 
con  un  poco  di  Sugo  chiaro  . 

Frittata  alla  Farsa  i 

y^ntremè  xn  Fate  una  Salsa  alfacetosa  com’  er 
descritta  nel  Tom*  L pag*  J6.  , ma  passata  al  se- 
taccio , e bagnata  metà  Culi  , e metà  fiore  di 
latte  , e stretta  con  tré  rossi  d’uova  • Servitela 
sotto  ad  una  buona  frittata  ripiegata*  Vedete 
la  pag*  159. 

Frittata  alla  Duchessa . 

Antremi  “ Sbattete  otto  uova  , conditele  con 
poco  sale  , pepe  schiacciato  ; fatene  otto  frit- 
latine  ben  fatte  , ed  asciugate  alfaria  del  fuoco* 
Prendete  una  libbra  di  ricotta  fresca  , mesco- 
lateci tré  rossi  d’uova  crude  , un  pugno  di  par- 
migiano grattato  , sale  , pepe  schiacciato  1 noce 
moscata  , cannella  fina  , un  pezzo  di  butirro 
squagliato  . Abbiate  un  poco  di  Besciamella  , 
stendetene  un  tantino  nel  fondo  del  piatto  unto 
di  butirro  , spolverizzate  di  parmigiano  grat- 
tato , posateci  sopra  una  porzione  della  ricotta, 
cioè  la  sesta  parte  , ricoprite  con  un’altra  frit- 
tatina , ristendete  Taltra  porzione  di  ricotta  9 

e co* 
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e cosi  shio  al  fine  , terminando  colla  frìtta- 
tJiia  ; rifilate  all’intorno  col  coltello,  coprite 
tutto  alla  grossezza  di  uno  scudo  , di  Bescia- 
mella j spolverizzate  con  parmigiano  grattato, 
aspergete  di  butirro  squagliato;  fate  prendere 
coloie  ad  un  forno  assai  temperato  , osservando 
che  deve  venire  alta  piìi  di  quattro  dita  , e 
servitela  subito  ben  calda  • In  questa  guisa  le 
potete  liempire  di  Besciamella  » ovvero  spinaci, 
o indivia  , o acetosa  ; o fettine  di  provatura 
tresca  , prosciutto  , parmigiano  , e butirro  in 
pezzetti . 

Frhtatine  alla  Crema  Glassate  , 

'^ntremé  ^ Fate  quattro  frittatine  come  le 
piecedenti,  ma  con  poco  sale  j e senza  pepe  ; 
stendete  sopra  ad  ognuna  un  poco  di  crema 
oidinaria  con  qualche  pistacchio  , e spume  trite, 
nvoltatele  » aggiustatele  sopra  il  piatto  , e ri- 
nlatcie  da  capo  e da  piedi  ; nel  momento  di 
servire  spolverizzatele  con  zucchero  fino  e 
glassatele  colla  pala  rovente  • 

frittatine  alla  Frangipana  Glassate» 
nUeme  Riempile  di  una  buona  crema  al- 
la Prangipana  quattro,  o sei  frittatine,  come 
precedenti,  aggiustatele  sopra  il  piatto,  glas- 
satele, e servitele  come  sopra* 

Frittatine  alla  Fempadura  • 

^ntrmè  = Nel  momento  di  servire  sbattete 
dieci  uova  , mescolateci  mezzo  bicchiere  di  fiore 
fi  atte,  e poco  sale;  fate  quattro  frittatine 
Xi  quanto  grossette  , e assai  tenere;  a misura 
^ , riempitele  con  un  poco  di  crema 

di  Cioccolata  , involtatele  , e ponetele  sopra  il 
piatto  ; quando  saranno  finite , spolverizzatele 

di 
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di  zucchero  fino  , glassatele  colla  pala  rovcnte> 
e servitele  subito  calde  • 

Frittatine  alla  Tedesca . 

’/^ntremé  z:  Abbiate  del  capo  di  latte  denso  e 
btn  fiesco  , passatelo  al  setaccio  , e tenetelo 
caldo.  Fate  nel  nìomento  di  servire  quattro, 
o sei  frittatine  come  le  precedenti  5 e dentro 
la  padella  stessa  , quando  saranno  cotte  sten- 
deteci un  poco  di  capo  dì  latte  , e spolveriz- 
zatele con  zucchero  fino , involtatele  a cusci- 
netto , mettetele  sopra  il  piatto  , glassatele  di 
zucchero  colla  pala  rovente  , e servitele  su- 
bito calde . 

Frittatine  al  Fiore  di  Latte. 

'Antremè  ir  Sbattete  otto  0 dieci  uova  5 aggiun- 
geteci un  bicchiere  dì  fiore  di  latte  , un’idea 
di  sale  , ed  un  pochino  di  zucchero  ; fate  quat- 
tro , o sei  frittatine  nel  momento  di  servire  , 
involtatele  a cuscinetto  nella  padella  stessa  ; 
indi  aggiustatele  sopra  il  piatto  , spolverizza- 
tele con  zucchero  in  pane  fino  , e glassatela 
con  la  pala  rovente  . 

Frittatine  alla  Barrì  Glassate  . 

Antremè  = Mescolate  in  una  cazzarola  quin- 
dici rossi  d’uova  , con  una  foglietta  di  panna 
di  latte  passata  al  setaccio  , sei  onde  di  zuc- 
chero in  polvere  , due  cucchiai  di  fariixa  , un 
poco  d’acqua  di  fior  d’arancio  5 un  pugno  dì 
mandorle  abbrostolke  e pestate  fine  , spume 
di  mandorla  amara  stritolate  . Quando  il  tutto 
sarà  ben  mescolato  , formatene  tante  Fritta- 
tine , che  metterete  sopra  il  piatto , una  so- 
pra aJl*altra>  glassandole  ogni  volta  con  zuc- 
che- 
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chero  fino  , e la  pala  rovente  ; glassate  an- 
cora 1 ultima  di  bel  colore,  e servite  subito  • 

Frittatine  Vellutè . 

\/4ntremt  _ Mettete  in  una  cazzarola  un  cuc- 
chiaio di  farina  , stemperatela  con  un  poco  di 
panna  di  latte , e passate  al  setaccio  , uniteci 
otto  o dieci  uova  , un  poco  di  scorzetta  trita 
di  Portogallo  , un  poco  di  zucchero  fino  • e 
sbattete  bene  ; fatene  tante  frittatine,  ridatele  , 
tagliatele  da  capo  e da  piedi  , accomodatele 
sul  piatto  copritele  con  un  Vellute  , fatto  con 
due  rossi  d uovo  , ed  un  poco  di  panna  di  latte, 
e passato  al  setaccio  , spolverizzate  sopra  di 
zucchero  fino,  e glassate  con  la  pala  rovente 
di  bel  colore  , e servitele  subito  • 

Frittatine  alla  Conti  ^ 

Antremè  = Stemperate  due  cucchiai  di  farina 
con  una  foglietta  di  capo  di  latte  , passate  al 
setaccio  , aggiungeteci  otto  uova  , e quattro 
rossi  , un  poco  di  sale  , di  zucchero  , e di  can- 
nella fina;  sbattete  bene  , e formatene  tante 
frittatine , che  involterete  a cilindro  , acco- 
modatele sul  piatto  , come  le  precedenti  , e 
glassatele  di  zucchero,  e la  pala  rovente , co- 
me quelle  alla  Barri , e servitele  subito  • 

Frittatine- Glassate  m 

/4ntrewè  z?  Mescolate  con  otto  o dieci  uova 
mezzo  bicchiere  di  Besciamella  , condite  con 
tin  pochino  di  sale  , sbattetele  nel  momento 
di  servire;  fatene  quattro  o sei  frittatine  co- 
me e precedenti,  involtatele  , e servitele  glas-^ 
sate  eli  zucchero  come  sopra 


JFr/f 


Moderno.  Cap»  IT,  iji 

Prìttatme  Glassate  al  Prosciutto  2 
'Antrmè  = Rompete  otto  o dieci  uova  , me- 
scolatele con  un  poco  di  fiore  di  latte  , sbat- 
tetele , aggiungeteci  un  poco  di  prosciutto  cot- 
to e trito  fino  • Nel  momento  di  servire  forma- 
tene quattro  , o sei  frittatine  involtate  a cu- 
scinetto  assai  tenere  , aggiustatele  sopra  il  piat- 
to , spolverizzatele  di  zucchero  in  pane  fino  , 
glassatele  colla  pala  rovente  , e servitele  ben 
calde  • 

Frittatine  al  Culi  dì  Pomidoro  • 

Antremè  =j  Abbiate  un  Culi  di  pomidoro  co- 
me è descritto  nel  Tom.  1.  pag,  13,  , ovvero  un 
Sugo  che  trovarete  nello  stesso  Tomo  pag.  iui , 
Fatelo  bollire  con  un  pezzo  di  butirro  ma- 
neggiato nella  farina  ; quando  sarà  consumato 
una  cosa  giusta  , legatelo  con  una  liason  dì 
tre  rossi  d’uova  , fiore  di  latte  j e zucchero  a 
proporzione  9 badando  che  non  bolla , e che 
sia  alquanto  denso  .*  fate  le  frittatine  come  quel- 
le alla  Pompadura  9 riempitele  colla  Salsa  de’ 
pomidoro  , e finitele  nello  stesso  modo  . 

Frittatine  Ripiene  di  Ricotta. 

Antremè  m Fate  delle  frittatine  come  per  la 
Crema  glassate  • Vedetele  pag.  68,  Abbiate  una 
libbra  o più  di  ricotta  fresca  9 metteteci  due 
o tre  rossi  d*  uova  crudi , un  pugno  di  par- 
migiano grattato  , sale  9 pepe  schiacciato  , noce 
moscata  , cannella  fina  ; mescolate  bene  , sten- 
detene sopra  a tutte  le  frittatine  , involtatele , 
spuntatele  da  capo  e da  piedi  , aggiustatele  so- 
pra il  piatto  unto  di  butirro  , un  poco  dì  Be- 
sciamella , e parmigiano  grattato  , o intere  , o 
tagliate  a ruladine  lunghe  un  police  > e acco* 

mo- 
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inofTate  propriamente  , copritele  di  Besciamel- 
la , spolverizzatele  con  parmigiano  grattato 
aspergetele  di  butirro  squagliato  ; fate  pren- 
dere poco  prima  di  servire  un  bel  color  d’oro 
ad  un  forno  temperato  , e servite  subito  . Sco- 
late un  poco  di  butirro  se  fosse  troppo  • 
Frittatine  ripiene  alli  Spinaci . 

Jnìremè  — Quando  averete  apprestata  la  ri- 
cotta come  sopra,  aggiungeteci  la  terza  parte 
di  spinaci  cotti  con  acqua  a spremuti  , triti , e 
passati  assai  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirro  , sale  , pepe  schiacciato  , 
e noce  moscata  ; quando  averanno  preso  ben 
sapore  ? fateli  un  poco  raffreddare  , indi  me- 
scolateli colla  ricotta  suddetta  , riempiteci  le 
frittatine  , involtatele  , e finitele  , e servitele 
come  sopra  . 

Frittatine  Ripiene  alla  Besciamella  • 

\/4ntreme  =:  Ponete  in  una  cazzarola  mezza  fo- 
glietta o piu  di  fiore  di  latte  con  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  farina  , poco  sale, 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  ; fate  stringe- 
re , e bollire  un  quarto  d’  ora  sopra  il  fuoco 
movendo  sempre  ; indi  passate  per  il  setaccio  ; 
fate  un  poco  raffreddare  , riempiteci  le  fritta- 
tiiie  come  il  solito  , involtatele  > e conditele 
sopra  il  piatto  come  quelle  Ripiene  di  ricot- 
ta; fategli  prendere  un  bel  color  d’oro  al  forno  > 
e servitele  subito  . 

Frittatine  Ripiene  rn  ogni  maniera  . 
y^ntremè  Allorché  saranno  fatte  le  frittati- 
iie  , le  potete  riempire  di  una  Salsa  ben  nudri- 
ta  , 0 di  spinaci  , o di  indìvia  , o di  acetosella  , 
o di  cedrioli  > o di  zucchette  ^ o di  pomido- 
ro 
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ro  ec.  ovvero  di  Ricotta,  di  Besciamella  ec. , 
e finirle  » e servirle  come  le  altre  . 

CAPITOLO  TERZO. 

Delle  Creme  , Gelatine  , ed  altri 
Piatti  diversi . 

Descrizione  delle  Creme . 


JL  l Nome  di  Crema  ci  viene  dal  Francese  : 
Esse  si  servono  in  diverse  maniere  ; cioè  nelle 
grandi  , e pìcciole  stampe  , nelle  gìatte  , sul 
j3Ìatto  nelle  chicchere  , ossiano  vasetti , cal- 
de , fredde  , o gelate  ; inoltre  fritte  , per  la  pa- 
sticceria ec.  Le  Creme  sono  di  un  grand’uso 
nella  buona  Cucina  , di  im  vago  ornamento 
sulle  mense  » ed  inoltre  molto  delicate  per  quelli 
che  ne  amano  il  gusto  . 

Crema  ydutè  al  Caffè  . 

/lìitrewè  =:  F^tte  bollire  mezzo  quarto  d’  ora 
una  foglietta  di  latte  , con  mezza  foglietta  dì 
fiore  di  latte  , e zucchero  in  pane  a propor- 
zione • Abbrostolite  intanto  un  buon  pugno  di 
caffè  in  una  picciola  padella  , che  terrete  a tale 
oggetto  , allorché  sarà  giunto  al  suo  punto  , 
gettatelo  nel  latte  bollente  , e coprite  la  caz- 
zarola  • Oliando  sarà  freddo  passatelo  per  una 
salvietta  prima  bagnata  , e bea  spremuta  , il 
che  si  deve  sempre  pratcicare  , gettate  via  il 
caffè  , ripassate  il  latte  per  la  salvietta  con  ue 
o quattro  Gìgìè  , o^òiauo  pellicole  de’  giisriiì 
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di  pollastri,  o di  piccioni,  o freschi  , o sec- 
chi  ; se  sono  freschi  taj^Uateli  in  filetti  assai 
fini  ; se  sono  secchi  stritolateli  , ma  i primi  si 
preferiscono  alli  secon*^li , onde  farete  tutte  le 
Creme  Veluté  con  i Gigìè  freschi  qualora  ^li 
abbiate  , e ben  puliti , e lavati  . Passate  il  latte 
quattro  volte  per  la  salvietta  con  i Gigié  , e 
finalmente  torcetela  leggermente  ; indi  riem- 
piteci le  chicchere  , o vasetti  ; abbiate  una  caz- 
zarola  con  due  dita  d’acqua  bollente,  poneteci 
dentro  le  chicchere , coprite  , ponete  sopra  il  co- 
perchio un  poco  di  fuoco  • fiopo  cinque  minuti 
la  Crema  sarà  quagliata  , levate  le  chicchere  , 
fatele  raffreddare  , pulitele  airintorno  , e ser- 
vitele . Con  questa  dose  verranno  sette  , o otto 
vasetti  di  Crema  • 

CTCTYia  Incinte  alla  Cioccolata  Bianca, 
/Uniremo  z Questa  si  appresta  esattamente  come 
la  precedente  , colla  sola  differenza  , che  fa- 
rete bollire  un  quarto  d’ora  col  latte  , e fiore 
di  latte  uno  stecco  di  buona  cannella  , ed  un 
pezzejto  di  vainiglia  ; indi  ci  getterete  dentro 
il  Cacao  non  tanto  abbrostolito  , Ved,^^g.  173* 

copìiiete  la  cazzarola  ; e Ja  finirete  come  1* 
altra  ♦ 


Crema  Felutè  alla  Cannella  , 
jntremè  - Fate  bollire  il  latte  , e fiore  di  latte 
come  sopra,  con  un  stecco,  o due  di  buona 
cannella  , e zucchero  in  pane  a proporzione  ; 
3iulì  fate  raffreddare  , e passate  alla  salvietta 
C0..1  soliti  Gìglè  , riempite  le  chicchere  , fiuele 
prendere  come  le  nl^re  , e servitele  fredde  . 

^rcrna  Vclut^  alla  Mandorla  amara. 

/ititi {.me  Quando  il  latte,  e fiore  di  latte. 


con- 
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condito  con  zucchero  a proporzione  , averà 
bollito  come  il  precedente,  tiratelo  indietro , 
metteteci  subito  venti  o trenta  mandorle  ama- 
re , pelate  , e peste  nel  mortajo  , coprite  la 
cazzarola  -,  allorché  il  latte  sarà  freddo  passa- 
telo per  la  salvietta  come  sopra  , gettate  via 
le  mandorle  , ripassatelo  quattro  volte  coi  Giglét 
riempiteci  le  chicchere  , ponetele  nell’ acqua 
bollente  , fatele  prendere  come  quelle  al  Gaffe  , 
e servitele  fredde  . 

Crema  Velutè  alla  Valnìglla  • 

/^ntremè  z Questa  si  fa  esatameiite  come  quella 
di  Cannella  , ma  bensì  vi  si  pone  meno  vai- 
niglia  , avendo  maggior  forza  > e più  fraganza 
della  cannella  . 

Crema  Velutè  al  Cedrato  • 
y^ntremè  zzz  Fate  bollire  come  sopra  la  quan» 
tità  di  latte  , e fiore  di  latte  che  vi  bisogna  , 
con  zucchero  in  pane  a proporzione  , e picciole 
fettine  superficiali  della  scorza  di  un  cedrato  ; 
ovvero  quando  il  tutto  averà  bollito  j grattate 
la  superfice  di  un  cedrato  con  un  pezzo  di  zuc- 
chero^ in  pane  5 acciò  il  zucchero  ne  prenda 
tutto  lo  spirito  , e a misura  grattate  Io  stesso 
zucchero  , e ponetelo  nel  latte  ; indi  coprite 
la  cazzarola  . Quando  sarà  freddo  passatelo  per 
la  salvietta  coi  soliti  Cìgtè  , riempiteci  le  chic- 
chere ; fatele  prendere  come  quelle  al  Caffè  , 
e servitele  fredde  . 

Crema  Velutè  al  Portogallo  • 

Antremè  zz  Tanto  questa  Crema  , che  quella  al 
Limone,  o airAraiicio  j si  apprestano  nella  stessa 
guisa  3 che  al  Cedrato,  onde  non  sarebbe  ebe 
un  ripetere  le  medesime  cose  • ' 

ere- 


(^‘occoUla  7{aturalc  . 
mezzo  quarto  d’  ora 

ynrrh^  '"^-"^  di  latte 

tl  ctril’“  ^,P>^«Porzio„.  , e uno  steccò 

scodate!  ^'««olata  tagliata  fina  ; me- 

S -mcori  ll"°‘  bollente; 

Kddo  •“■°  T • Allorché  sarà 

volte  alla  saT  , passate  quattro 

fin  tele  ? i le  chicchere  . e 

nniteie  , e serritele  come  le  altre 

Crema  Velutè  in  diverse  maniere  , 

^«rmc  _ Le  Creme  Velutè  si  possono  fare 
tli  CIÒ  Cile  st  vuole  , cio,s  di  orzo  , di  biada  di 
miudorle  di  nocchie  ec.  si  abbrostoliscono  mie- 

;ét  Z l‘T  ’ « 11  C^eao".  si 

gettono  nel  latte  , e si  finisce  , e si  serve  la 
Crema  come  le  altre  . 

Crema  Gelata  Imperiale  , 

1c  kte\^  ‘Il  «“P*-»  'le- 

«elle  st;  moe  T *'‘‘1*  • » 

A n^^II  ' ^ , o lidie  stampe  picciole  > 

con  fa'»;:’  3S“f  ■ T'ì  “■ 

«renarafe  ^ ’ ‘^be  debbono  essere 

irLatte  „ tutta  Crema,  di  Latte,  o fiore 
Vietta  scmva  * averete  passate  alla  Sal- 

laeili  d "mi  f ’ ‘■‘^S'tmgeteci  tré  o quattro 

fitine  - m . *1'^*»'l'‘t‘  fo'na  per  le  Ge- 

dove  vi  I f ^ composizione  , versatele 
v’t’^la  rn  ^ ? gelare  sulla  neve  , e ser- 

Imoerlali  T"*  Ver  le  Creme 

mperiaJt  con  il  senso  di  agrumi , è meglio  met- 

tere 
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tere  le  scorzette  tagliate  in  Zeste  , che  lo  spi- 
rito grattato  sulla  superflue  del  frutto  , men- 
tre ciò  darà  alia  Crema  un  colore  non  elei  tutto 
bianco  . Lo  stesso  dovete  pratticare  per  la  can- 
nella , la  vainiglia  ec.  , come  è indicato  al 
Bhneo  McingUre  d'i  Cannella  , Il  pregio  di  queste 
Creme  Gelate  è quello  di  essere  bianchissime  ; 
eccettuata  quella  di  Cioccolata  T^aturale  • 

Crema  alla  Condè  di  Cioccolata  , 
j^ntremè  ZI  Per  otto  chicchere  di  Crema  , fate 
bollire  una  foglietta  di  latte  con  mezza  di  fiore 
di  latte,  e zujclìero  in  pane  a proporzione*. 
Quando  averà  consumato  la  quarta  parte.  Squa- 
gliate mezza  libbra  di  cioccolata  ^ come  per 
la  Crema  velutè pag,  \y6,  , inrli  mescolacela  col 
latte  suddetto  , e fate  dare  ancora  qualche  bob 
Io  . Allorché  sarà  freddo  poneteci  dieci  rossi 
d’uova  fresche  , passate  due  volte  alla  salvietta  , 
riempiteci  le  chicchere,  fatele  cuocere  a Bagno- 
maria 5 con  fuoco  sotto  ? e sopra  ^ avvertendo 
che  l’acqua  non  sormonti  le  chicchere  . Quando 
saranno  quagliate  , levatele  asciugatele  , e ser- 
vitele fredde  . 

Crema  dì  Cioccolata  • 

'/4nlremè  =:  Fate  una  composizione  come  per  la 
Crema  Brulé  pag,  180.  5 ma  senza  limone,  e 
prima  di  farla  cuocere  metteteci  mezza  libbra 
di  cioccolata  squagliata  , e fatta  bollire  con  un 
poco  di  latte  ; indi  finitela  , e servitela  fredda 
come  l’altra  , senza  però  glassarla  di  zucchero. 

Crema  alC Inglese  • 

/intremè  z;  Ponete  in  una  cazzarola  una  fo- 
glietta f!i  latte»  e mezza  di  fiore  di  latte,  con 
zucchero  in  pane  a proporzione  , uno  stecco  dì 
Tcm,lV»  m caa* 
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cannella  , nn  pizzico  di  coriandoli , e qualche 
fettina  sottile  tagliata  sulla  superfice  di  un  li- 
mone ; quando  a vera  bollito  un  quarto  d ora , 
fate  raffreddare  ; indi  aggiungeteci  dieci  rossi 
d’uova  fresche  , passate  due  volte  per  la  sal- 
vietta torcendola  5 riempiteci  le  chicchere  , fa- 
tele cuocere  a Bagno  maria  come  sopra  ; allor- 
ché saranno  fredde  . Abbiate  un  ferro  fiuto  es- 
pressamente a guisa  di  pomo  5 che  entri  den- 
tro la  chicchera,  fatelo  divenire  rovente  sulla 
brade  . Ponete  nel  momento  di  servire  del  zuc- 
chero fino  sopra  la  Crema  , posateci  per  un 
momento  il  ferro  rovente  , che  verranno  glas- 
sate color  d’oro  , e servitele  subito  . 

Crema  alti  Pistacchi  m 

ySntremè  r:  Pestate  mezza  libbra  di  pistacchi , 
prima  mondati  aU’acqua  bollente  , e ben  verdi , 
quando  saranno  ben  pesti  , aggiungeteci  un 
verde,  come  è descritto  nel  lom*  L pag,  21» 
Stemperate  con  latte  , e fiore  di  latte  bollito 
con  zucchero  in  pane  a sufficenza  , uno  stecco 
di  cannella  ; indi  passate  alla  salvietta  con  es- 
pressione ; fate  raffreddare  , metteteci  dieci 
rossi  dhiova  fresche  , passate  di  nuovo  due 
volte  alla  salvietta , riempiteci  le  chicchere , 
o vasetti,  fatele  cuocere  a Bagno  - maria , e 
servitele  fredde  di  un  bel  color  pomere  . 

Crema  all'Àcqua  . 

jintremè  Misurate  con  acqua  la  quantità  del- 
le chicchere  che  volete  servire  , e versatele 
in  una  cazzarola  con  una  chicchera  d acqua  di 
piu  ; fatela  bollire  con  zucchero  in  pane  a pro- 
poi zione,  uno  stecco  di  cannella  , un  pizzico 
di  coriandoli , qualche  fettina  sottile  tagliata 
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sulla  snperfice  di  un  limone  • Quando  avera 
consumato  un  poco  , fatela  raffreddare  ; indi 
metteteci  dieci  rossi  d’uova  fresche  j passate 
alla  salvietta  due  volte  , riempiteci  le  chicche- 
re , fatele  cuocere  a Bagno  maria  , e servitele 
fredde  9 glassate  sopra  con  zucchero  fino  , ed 
il  ferro  rovente  , co»ne  la  Crema  all’  Inglese  , 
pag.  177. 

Crema  alla  Duchessa  . 

^nirevYiè  “ Fate  bollire  un  quarto  d’ora  , una 
foglietta  di  latte  , e mezza  di  fiore  di  latte  , 
con  un  poco  di  vainiglia  , e zucchero  in  pane 
a proporzione  . Quando  sarà  freddo  poneteci 
dieci  rossi  dhiova  fresche  , passate  alla  salvietta 
due  volte  , riempiteci  le  chicchere  , fatele  cuo- 
cere a Bagno  maria  . Nel  momento  di  servire 
poneteci  sopra  del  bianco  d’uova  sbattuta  in 
fiocca  , spolverizzate  con  zucchero  fino  j e glas^. 
sate  colla  pala  rovente  senza  toccare  • 

Crema  al  Caffè  . 

y^ntremè  = Fate  bollire  con  zucchero  mezza 
foglietta  di  latte,  e mezza  di  fiore  di  latte, 
con  quattro  tazze  di  caffè  ben  posato  , e chia- 
ro ; quando  a\  erà  un  poco  bullito  , fatelo  raf- 
freddare , poneteci  dieci  rossi  d’uova  fresche  9 
passate  due  volte  alla  salvietta  torcendola,  ri- 
empiteci le  chicchere  , fatele  cuocere  a Bagno- 
maria , e servitele  fredde  . 

Crema  Vergine, 

j^ntreme  zix  Prendete  una  foglietta  di  fiore  di 
latte  j e mezza  di  latte  , fatelo  bollire  , è con- 
sumare un  terzo  , con  zucchero  in  pane  a pro- 
porzione i indi  fatelo  raffreddare  9 aggiungeteci 
un  pochino  di  scorzetta  d’arancio  trita,  spume 

m s schiac- 
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schiacciate  s sei  bianchi  cruova  sbattuti  in  fioc- 
ca ; meòcolate  bene  iJ  tuito  ; versate  nel  piat- 
to 5 che  dovete  servire  ; fate  cuocere  , e pren- 
dere un  bel  colore  ad  un  forno  assai  temperato, 
e servite  tremolante  . 

Crema  alla  Stak.bemberg  . 

u^ntremc  ri:  Fate  bollire  cinque  minuti  , una  fo- 
glietta di  fiore  di  latte  , e mezza  di  latte  con 


zucchero  in  pane  a proporzione  , uno  stecco  di 
cannella  , ed  una  scorzetta  di  arancio  di  porto- 
gallo.  Qtianrlo  sarà  freddo,  passatelo  alla  sal- 
vietta coi  soliti  Giglè  . Ponete  il  piatto  , che 
dovete  servire  sopra  la  cenere  calda  strofinato 
sopra  con  qualche  Gìgìù  , versateci  la  Crema  , 
copritela  d un  altro  piatto  con  un  poco  di  fuo- 
co sopra.  Quando  sarà  quagliata , fatela  gelare 
sopra  la  neve  • 

Crema  alla  Pompadura  . 

y^ntremè  z Stemperate  sei  rossi  d’uova  , e due 
bianchi  con  un  cucchiaio  di  farina  , mezza  fo- 
glietta di  latte  , e mezza  di  fiore  di  latte  , zuc- 
chero in  pane  a proporzione  , scorzetta  di  limo- 
ne 5 fiori  d’arancio  canditi  , spume  , il  tutto 
trito,  movete  sopra  il  fuoco  ; quando  sarà  ben 
legata  , versatela  sopra  il  piatto  che  dovete  ser- 
vire ; fatela  stare  lungamente  sopra  un  picciolo 
fuoco  , fintantoché  sarà  ben  gratinata,  senza 
essere  abbruciata  , glassatela  con  zucchero  , e 
la  pala  rovente  senza  toccare  . 

Crema  Brulé  • 

’ydniremè  =:  Mescolate  in  una  cazzarola  sei  rossi 
d’uova  , con  un  buon  cucchiaio  di  farina  , e 
stemperate  con  una  foglietta  di  latte,  e mezza 
cL  fiore  di  latte  , p.assate  al  setaccio  ; aggiim- 
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getecì  uno  stecco  di  cannella  , ed  una  scorzétta 
eli  limone  ; fatela  stringere  sopra  il  fuoco  , fjii'' 
che  non  senta  più  la  tarina  ; indi  levate  la  can- 
nella , ed  il  limone  , versatela  sopra  il  piatto  , 
che  dovete  servire  ; fatela  raffreddare  • Nel 
momento  di  servire  spolverizzatela  di  zucchero 
fino  , glassatela  colla  pala  rovente  , toccandola 
sopra  , e servitela  suj3Ìto  . 

Crema  al  Caramello  , 

'/4ntremè  ~ Fate  un  caramello  con  zucchero 
in  pane  , ed  un  poco  d’acqua  , quando  sarà  di 
nn  colore  di  cannella  oscuro  , bagnate  con  un 
poco  d’acqua  , fate  bollire  un  momento  , e 
poscia  alquanto  raffreddare  ; indi  fate  bollire 
mezzo  quarto  d’ora  , mezza  foglietta  di  latte  , 
e mezza  di  fiore  di  latte  , con  una  scorzétta 
di  limone  , uno  stecco  di  cannella  5 dodici  co- 
riandoli • Quando  sarà  freddo  5 metteteci  il  ca- 
ramello sudddetto  , dieci  rossi  d’nova  5 passate 
alla  salvietta  due  volte  , riempiteci  le  chicche- 
re , fatele  cuocere  a Bagno-maria , e servitele 
fredde  , Osservate  che  il  caramello  sia  sufficien- 
te per  addolcire  la  Crema  . 

Crema  alla  Marenga , 

'Antrewì  n:  Stemperate  in  una  cazzarola  sei 
rossi  d’uova  con  un  cucchiaio  di  farina,  po- 
nete i bianchi  a parte  in  una  terrina  ; aggiun- 
gete nei  rossi  mezza  foglietta  di  latte  5 e mezza 
di  fior  di  latte  ; fate  cuocere  mezz’ora  sopra 
un  fuoco  leggiero  , acciò  non  senta  la  farina; 
Indi  poneteci  un  poco  di  scorzétta  dì  limone 
candita,  fiori  di  arancio  canditi  5 qualche  spu- 
ma , il  tutto  trito  fino  • Versate  la  Cre  ma  ne 
piatto  che  dovete  servire  . Sbattete  i bianda 

ia 
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Sn  fiocca  , metteteci  del  zucchero  in  polvere 
a proporzione  , poneteli  sopra  la  Crema  a 
di  cuj)poia  « spolverizzate  di  zucchero  fino  • 
fate  cuocere  mezz’ora  ad  un  forno  assai  tem- 
perato , e servite  subito  . 

Crema  alla  Marenga  a Bagno-maria , 
i^ntreme  zz.  Fate  bollire  un  quarto  d’ora  una 
foglietta  di  latte,  e mezza ^di  fiore  di  latte, 
con  una  scoizetla  di  limone  j uno  stecco  di  can- 
nella , dodici  coriandoli  , e zucchero  in  pane 
quanto  basti  . Quando  sarà  freddo  , metteteci 
dieci  rossi  d’uova  fresche  , passatela  alla  sal- 
vietta due  volte  , versatela  nel  piatto  che  do- 
vete servire  ; fatela  cuocere  a Bagno-maria 
sopra  una  cazzarola  piena  d’acqua  bollente, 
coperta  con  un’altro  piatto  , e con  un  poco 
di  fuoco  sopra  • Allorché  sarà  cotta , levatela, 
metteteci  sopra  una  marenga  come  la  prece- 
dente ; fatela  cuocere  ad  un  forno  di  bel  co- 
lore , e servicela  subito  . 

Crema  Sufflè . 

— f'^te  una  Crema  come  !a  prima  alla 
Marenga  . Quando  sarà  cotta  , fatela  raffred- 
dare , poco  prima  di  servire , mescolatela  con 
sei  bianchi  d uova  sbattuti  in  fiocca , ponetela 
sopra  il  piatto  che  dovete  servire  , fiitela  cuo- 
cere  ad  un  forno  temperato;  allorché  sarà  cotta, 
c di  un  bel  colore  d’oro  , servitela  subito, 
altrimenti  ricade  , 

^ Crema  alla  J!ena . 

/fntreme  = Fate  bollire,  e consumare  un  ter- 
zo una  foglietta  dì  latte  , e mezza  di  fiore  di 
latte  , con  zucchero  a proporzione  3 uno  stecco 
di  cannella , ed  un  poco  d’acqua  di  fiori  di  aran- 
cio. 
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C10  . Quando  sarà  quasi  fredda  , metteteci  tré 
onde  di  mandorle  dolci , pelate  , e pestate  nel 
mortaio  ben  fine  , passatela  alla  salvietta  con 
espressione  , indi  mescolateci  sette  bianchi  d’uo- 
va  sbattuti  in  fiocca  ; versatela  nelle  chicchere» 
o nel  piatto  , fate  cuocere  a Bagno-maria  con 
poco  fuoco  sopra , acciò  non  prenda  colore  > 
e servitela  subito  . ^ 

Crema  al  Bianco  Mangiare  • 

/dntremé  zi  Fate  bollire  due  fogliette  di  latte  » 
èon  mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  , una 
Stecco  di  cannella  , zucchero  a proporzione  , 
c una  scorzetta  di  limone  » che  consumi  la  quar- 
ta parte  . Fate  cuocere  leggermente  quattr’ou- 
eie  di  riso  , ben  pulito  , e lavato  , con  un  bic- 
chiere d’acqua  bollente  5 indi  bagnatelo  col  latte 
suddetto  poco  per  volta  , fintantoché  sia  ben 
cotto  , e denso  , passatelo  alla  stamina  con  es- 
pressione > o al  setaccio  , con  tre  onde  di 
nocchie,  o mandorle  dolci,  pelate  e peste  nel 
■lìortajo  ben  fine  ; metteteci  poscia  otto  bian- 
chi sbattuti  in  fiocca  , ifiescolate  bene  , versate 
sopra  il  piatto  che'  dovete  servire  ; fate  cuo- 
cere al  forno  , e servite  glassato  di  zucchero 
fino  colla  pala  rovente  senza  toccare , Potete 
anche  riempire  con  detta  Crema  delle  chic- 
chere , e farle  cuocere  a Bagno-maria , e ser- 
virle nella  stessa  maniera  col  ferro  rovente 
senza  toccare  . Vedete  Crema  all’Inglese  p»  I77- 
Crema  di  Farina  di  Rìso^ 

'AnXremè  “ Questa  si  appresta  , e si  serve  nella 
stessa  guisa  , che  la  Crema  Brulé  , colla  sola 
differenza,  che  in  luogo  della  farina  di  Fro- 
mento,  vi  si  pone  della  farina  di  Riso  • 
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^ Crema  al  Gratina  i 

Mtrm,  - Mescolate  sei  rossi  cl'uova  , due 
b anelli , un  cucchiaio  di  farina  , e poco  zuc- 

d di  latte  , e mezza 

l i(  ' ' al  setaccio  , mesco- 

.teci  spume,  fiori  di  arancio  , e scorzetta  can- 
gili , il  tutto  trito  fino  ; versate  sopra  il  piatto 
che  dovete  servire  , ponetelo  sopra  un  fornello 
con  sotto  poco  fuoco  ; fate  cuocere  dolcemente 
la  Crema  fintantoché  sia  ben  ftratinata  , senza 
essere  abbruciata  . Nel  momento  di  serv  re 
spolverizzatela  sopra  con  zucchero  fino  , e glas- 
satela colla  pala  rovente  senza  toccarla  f 
^ Crema  alla  Delfina  • 

- Stemperate  in  una  cazzarola  , sei 
rossi  d uova  , un  cucchiaio  di  farina  , ed  un 
poco  di  zucchero  , con  una  foglietta  di  latte 
e mezza  di  fiore  di  latte  , passate  al  setaccio  | 
ate  cuocere  mezz’ora  con  uno  stecco  di  can- 

leJnV  sempre  con  una  cucchiaia  di 

legno  , quando  sarà  mezza  fredda  , aggiunge- 

eci  qualche  spuma  , fiori  di  arancio  canditi 
zucca  candita  , il  tutto  trito  fino  , e qua  tuo 
bianchi  d uova  sbattuti  in  fiocca  . Ponete  una 
porzione  t.i  questa  Crema  sopra  il  piatto  che 

W f * ’ "*2-giustateci  sopra  del  pane  di 

Spaglia  tagliato  in  fettine  fine  , o bis  otti, li  - 
c pi  Ite  colla  Crema,  poscia  rimettete  il  jiane’ 
àd^nn^'  ^ colla  Crema;  fine  cuocere 
Secherà™"  ^ servite  glassato  di 

Crema  dì  Pho  . 

/ìntremé  rr  AMìi-ìf*.  i-  . t 

I . lui  poco  «]j  nso  ben  cotto 

^ te  j essendo  freddo  , e denso , stempe- 
ra- 


Moderno'.  Cap.W.  185 

ratelo  con  una  foglietta  di  fiore  di  latte  > ag- 
giungeteci scorsetta  di  limone  > qualche  spuma  , 
fiori  di  arancio  canditi  > il  tutto  trito  j un  po« 
co  di  cannella  in  polvere  , cinque  rossi  d’uova  j 
e li  bianchi  sbattuti  in  fiocca  5 zucchero  a pro- 
porzione > versate  sopra  il  piatto  che  dovete 
servire;  fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  > 
e servite  glassato  di  zucchero  . 

Crema  alla  Marié  . 

'^ntremè  zz  Stemperate  sei  rossi  d’uova  e due 
bianchi  con  un  cucchiaio  di  farina  , mezza  fo- 
glietta di  latte  5 e mezza  di  fiore  di  latte  , zuc- 
chero a proporzione  , scorzetta  di  limone,  qual- 
che spuma  5 fiori  di  arancio  canditi , tre  oncie 
di  cioccolata  , il  tutto  trito  ; versate  sopra  il 
pia  tto  che  dovete  servire  ; fate  cuocere  sopra 
un  fuoco  leggiero  , come  la  Crema  al  Gratino, 
Servite  spolverizzata  di  zucchero  fino  , e glas- 
sata colla  pala  rovente  senza  toccare . 

Crema  Fritta  alla  Stracca  . 

^Aritrmè  c Mescolate  tre  oncie  di  farina , con 
sei  uova  intere  , e zucchero  a proporzione, 
con  una  foglietta  di  latte  , e mezza  di  fiore 
di  latte  ; fate  cuocere  sopra  un  fuoco  leggiero 
mezz’ora  , con  uno  stecco  di  cannella  , mo- 
vendo sempre  con  una  cucchiaia  di  legno  , fin- 
ché non  senta  la  farina  , e che  sia  molta  densa  ; 
indi  levate  la  cannella  > aggìunsfeteci  qualche 
spuma  , scorzetta  di  limone  , fiori  di  arancio 
canditi-,  il  tutto  trito  fino;  stendete  la  Crema 
sopra  una  lastra  di  rame  unta  di  butirro  , alla 
grossezza  di  m'ezzo  dito  • Quando  sarà  fredda 
tacrliatela  in  mostaccioli  , o quadretti,  indo- 
rateli con  uovo  sbattuto  , spolverizzateli  con 

pie- 
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metà  mollica  di  pane  grattata  * e metà  farina 
mescolata  insieme  ; fatela  frig'gere  nello  strutto 
fceu  caldo  , e servitela  di  bel  colore  , glassata 
di  zucchero  colla  pala  rovenie  , senza  toccarla  • 
La  potete  fare  anche  in  questa  maniera  , cioè: 
Quando  sarà,  cotta  versatela  sopra  una  lastra 
di  rame  , spolverizzata  di  farina  , stendetela 
della  grossezza  di  due  scudi,  infarinatela  am 
' che  di  sopra.  Allorché  sarà  fredda  , tagliatela 
come  la  precedente  , fatela  friggere  di  bel  co- 
lore > e servitela  glassata  nello  stesso  modo  • 
Crema  Frìtta  aW Inglese. 

'^ntremè  - Fate  bollire  una  foglietta  di  latte, 

^ cd  una  di  fiore  di  latte  , con  uno  stecco  di 
' cannella  , una  scorzetta  dì  limone  , un  pìzzico 
di  coriandoli , e zucchero  a proporzione.  Quan- 
do sarà  quasi  fredda  , stemperateci  nove  uova 
intere , passate  al  setaccio  , fate  cuocere  a Ba- 
gno-maria  . Allorché  sarà  raffreddata  , taglia- 
tela in  niostacciuoli , intingeteli  in  una  pastella 
da  frittura  » e fateli  friggere  di  bel  colore 
nello  strutto  , e servite  glassato  di  zucchero 
colla  pala  rovente  senza  toccare  • 

Crema  alla  Termnana  • 

^yintremè  ZZ  Quando  averete  fatto  bollire  , e 
consumare  un  terzo  due  fogliette  di  latte 
cd  una  di  fiore  di  latte,  fatelo  raffreddare! 
indi  stemperateci  dodici  rossi  d*uova  , con  zuc- 
chero a proporzione,  aggiungeteci  uno  stecco 
eli  cannella  , ed  una  scorzetta  di  limone  ; fate 
stringere  sopra  un  fuoco  leggiero  , movendo 
sempre  con  una  cucchiaia  dllegno  senza  bol- 
lire ; quando  sarà  cotta  , e densa  una  cosa  giu- 
•U  , Spremeteci  il  sugo  di  due  limoni  i ciò  che 

la 
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!h  strfrgrerà  maggiormente  , levate  allora  la  can- 
nella y eJ  il  limone  , e versatela  sopra  uu  Gattò 
di  pane  di  Spagna  , e servite  freddo  ; oppure 
ponetene  un  poco  nel  fondo  del  piatto  che  do- 
vete servire  , aggiustateci  sopra  delle  fette  di 
pane  di  Spagna  , e così  suolo  per  suolo  > ter- 
minando colla  Crema  , e servite  freddo  eoa 
sopra  sputile  di  mandorle  amare  schiacciate* 
’ Crema  Pasti  edera  • 

’Antremè  ~ Questa  Crema  la  potete  fare  con 
farina  di  riso , o di  fromento  . Essa  é la  me- 
desima , che  la  Crema  Brulé  , ma  assai  pia  den- 
sa . Quando  sarà  fredda  ci  potete  agginngere 
ciò  che  vi  aggrada  , come  sarebbe  scorzetta 
di  cedrato,  di  Portogallo,  di  arancio,  dì  li- 
mone ec.  Se  queste  scorzette  sono  candite  9 
le  tagliarete  in  piccioli  dadini , se  poi  sono  scor- 
zette del  frutto  fresco  , le  tritarete  fine*  La 
zucca  candita  , le  spume  di  mandorle  amare, 
ed  i fiori  di  arancio  canditi  , sono  tutte  cose 
ottime  • Alcuni  aggiungono  anche  nella  Crema 
qualche  bianco  d’uovo  sbattuto  infiocca,  ma 
ciò  dipende  dalla  volontà  . 

Crema  Sufflè  al  Pane  di  Spagna  • 

^^ntremé  zi  Inzuppate  una  libbra  di  pane  dì 
Spagna  > 0 biscottini  di  Savoja  , con  una  fogUet* 
ta  di  fiore  di  latte  : indi  metteteci  otto  rossi 
d’uova  , e zucchero  a proporzione  * Grattate 
la  superficie  di  un  limone  , o cedrato  , o aran- 
cio Portogallo  , con  un  poco  di  zucchero  i® 
pane  , che  grattarete  poi  lo  stesso  zucchero 
nella  composizione  per  dargli  l’odore  , passate 
al  setaccio  , aggiungeteci  sei  bianchì  d’uova 
fbattuti  in  fioccii  ; nel  piatto  che  do« 

ve- 


n lyq 


f'’”  ""  intorno  di  mol- 

lica di  pane  ; fate  cuocere  ad  un  forno  assai 

Serrali  ho" *''■  ^"c- 
G^JrniSLi  ftjTs, “H'Arti»lo  dèlk 

^ Ctcwìi  allu  PoYto^hesc  » 

^ntrmc  = Stemperate  sei  rossi  d’uova  , con 
im  poco  di  tanna  , e zucchero  a proporzione 

con  mezza  todlietra  di  latte,  e mezza  di  fior;  di 

latte  , ag-mng-eteci  uno  stecco  di  cannella  J 
una  scorzetta  di  limone  t fate  strL”ere  sòma 
li  tuoco  . che  non  senta  la  farinà  ;Ò  che  ‘òla 

delicata  cioè  competentemente  legata  Sh^f 

S.'nfrr'"  Abbiate 

c"io  . : JìV  ““  ""  1>“»  <« 

I . . ’ sale  ; prendete  con  un  clic- 

iid'iattr*  f-Tl  sbattuto  , ponetelo 

bÒ  le  narii  e ’ rivoltandolo  d’am- 

ora  Iin  Uf  ’ ^ ^ ponetelo  so- 

r setaccio  • cnianclo  -fii-iìf-z-K 

un  nnrn  .11  r Sara  Jinito  , versate 

Lii  poco  di  Crema  nel  fondo  del  piatto  che 
cvete  servire  > aggiustateci  sopra  il  bianco 
uova  a guisa  di  ciippola , tramezzandolo  e 

do  òon  .0“  Servite  fròd- 

ciatp  "l  ®Pume  di  mandorle  amare  schiac- 

donciiii  V'  “1  ’ di  cial- 

tioncmi , o picciole  pastine  frolle  . 

Crema  di  Persiche . 

Siche^'^'le?  sette,  o otto  buone  per- 

nÒrr!V^  ' ^ <=»««re  con  un 

zlchet?“  sufficienza  , e 

iuiiirpipri  ; fi  rnezza  cottura  ag- 

schhÒcL  ™«“dorle  delle  persiche  pelate, 

schiacciate.  Quando  saranno  bea  cotte , pas- 
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sntele  per  il  setaccio  , fiitele  raffreddare , indi 
mescolateci  otto  rossi  d’iiova  fresche  , osser- 
vate che  la  dose  sìa  sufficiente  per  sette  in 
otto  chicchere  , e non  molto  depsa  , ripassate 
due  volte  al  setaccio  , riempiteci  le  chicchere-,  fa- 
tele cuocere  a Bagno-maria  , e strvitele  fredde  • 
Crema  di  AlbicBcche  • 

^nirewè  = Questa  fassi  nello  stesso  modo  , ma 
senza  vino  , aggiungendoci  in  luogo  pui  acqua. 

Crema-  di  /Inanasse , 

^ntremè  Tagliate  in  fettine  assai  fine  , e per 
traverso  una  buona  ananasse  ; indi  ponetela  a 
cuocere  con  acqua  , un  bicchiere  di  vino  bianco 
buono,  uno  stecco  di  cannella,  e zucchero  in 
pane  a proporzione  , o con  acqua  sola  , e zuc- 
chero . Allorché  sarà  cotta  , ed  il  sugo  suffi- 
ciente per  la  Crema  , passatela  al  setaccio  sen- 
za espressione , fate  raffreddare  , aggiungeteci 
dieci  rossi  d’ uova  fresche  , ripassate  di  nuovo 
due  volte  ; ponete  nelle  chicchere  , fate  cuo- 
cere a Bagno-maria,  e servite  freddo. 

Crema  di  Viscide  . 

Àntremè  Fate  cuocere  una  libbra  , e mezza 
dì  visciole  come  T ananasse;  indi  passatele  al 
setaccio  senza  espressione  ; pestate  una  porzio- 
ne dei  nocciuoli  , uniteli  alla  composizione  , 
i'ipassate  al  setaccio  , e osservate  che  la  dose 
sia  sufficiente  per  la  Crema  ; fate  raffredda- 
re , metteteci  i rossi  d’uova  , come  sopra  , pas- 
sate. ancora  due  volte,  riempite  le  chicchere, 
fate  cuocere  a Bagno-maria  , e servite  fteddo  . 

Crema  dì  Vra^'olc . 

y^ntremé  = Schiacciate  una  libbra,  e mezzodì 
fravole  in  una  ttrriua  , aggiungeteci  im  bic* 

cbie  - 
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chic-re  di  vino  bianco  buono  , acqua  a propor- 
iione,  un  poco  d*acqua  di  cnrmella  . zucchero 
Jn  pane  spolverizzato  a sufficienza  . Dopo  un’ 
ora  passate  per  un  setaccio  fino  senza  espres- 
sione, e cne  la  dose  sia  bastante  jier  la  Cre- 
mi : agifinnijeteci  dieci  rossi  d'uova  Tresche 
ripassate  due  altre  volte,  versatela  nelle  chic- 
chere fatela  cuocere  a Basno-maria  , e ser- 
vitela fredda.  Quelle  di  Framboese  , e Ribes. 
SI  apprestano  nello  stesso  modo  . 

eresìa  dì  Frutta  sema  Polpa . 
ydntreme  - Fate  bollire  delle  persiche,  o vi- 
^-lole  , o aimcocche,  o anauasse  , come  per  le 
Creme  qui  sopra  indicate;  ma  con  più  acqua  . 
z .cenerò  m pane  a sufficienza  , e le  loro  iLn. 
dorle  schiacciate  ; e per  le  visciole  , o ana- 
«a.,se  , cannella  , o vainig-lia  ; Indi  versatele  den- 
tro una  salvietta  prima  bagnata,  e ben  spre- 
muta ; torcetela  leggiermente  acciò  esca  tutto 
I sugo  del  frutto  senza  la  polpa  ; fate  raffred- 
dare questo  sugo  , che  sia  sufficiente  per  la  Cre- 
ma , poneteci  dieci  rossi  d’uova  fresche  , ripas- 
s:ite  altre  due  volte  ; torcendo  soltanto  la  sal- 
vietta, riempite  le  chicchere,  fate  cuocere  a 
i>.igno-niaria  , e servite  freddo  . 

La  Crema  di  Ananasse  la  potete  fare  an- 
che senza  cuocere  ; cioè  tagliata  in  fette  , e 
messa  in  infusione  come  quella  di  Fravole  • ov- 
vero con  solo  acqua  , e zucchero  . 

di  Cioccolata  Bianca. 

,n  rem  _ Predete  cinquanta  mandorle  di  Intou 
1-aracca,  tatele  abbrostolire  in  una  padellina 
che  terrete  per  questo  oggetto  , soltanto  per 
pe*  * e , liidi  dividete  le  lobe  di  dette  maii- 

dor- 


Moderno  , Cap,  in»  ipl 

dorle  , e abbrostolitele  ancora  un  poco  ; pone- 
tele poscia  in  infusione  per  ott’ore  con  un  bic- 
chiere d’acqua  comune  , e un  poco  di  vanu^lia, 
e cannella  sulla  cenere  calda  - Dopo  scolate  l’ac- 
qua per  un  setaccio  , a^^iuogeteci  dodici*  rossi 
d’ uova  fresche  , zucchero  a sufficienza  chiarifi- 
cato a sciroppo,  mescolate  beiiei  e ponete  so- 
pra un  fuoco  moderato  , movendo  sempre  con 
una  cucchiaja  dì  legno  , fintantoché  li  rossi  d’uo* 
va  saranno  cotti . Osservate  bene  , che  n^n  sia- 
no , né  poco  , nè  troppo  cotti  j mentre  da  ciò 
dipende  tutto  il  sapere  per  fare  queste  Creme  ; 
Indi  versate  in  una  terrina  • Tre  quarti  d’ora 
prima  di  servire  sbattete  questi  rossi  cotti  colle 
bacchette  , come  se  fossero  bianchi  d’uova  da 
mettere  in  fiocca  , vedrete  che  devono  pren- 
dere una  certa  consistenza  come  una  pasta  dì 
pane  di  Spagna  . Servite  subito  nelle  chicche- 
re ec. 

Crema  alla  Polìgnac  di  Biada» 
ylntremè  - Questa  si  fanello  stesso  modo  , colla 
sola  differenza  , che  in  luogo  del  Caracca  , vai- 
niglia>  e cannella  5 vi  si  mette  due  puinì  di 
biada  abbrostolita  come  il  Caffè  , e si  finisce  » 
e si  serve  nella  stessa  maniera  . 

Crema  alla  Polìgnac  dì  Persiche  » 

»Antremè  = Prendete  sei  belle  persiche  della 
Maddalena  ben  mature  , o altre  , levategli  i os- 
so ; imcli  spremetele  colla  mano  sopra  un  se- 
taccio, che  il  sugo  cada  in  una  terrina  , me- 
scolate conquesto  sugo  dodici  rossi  d’uov^'a  fre- 
sche , e zucchero  chiarificato  5 come  sopra-  La 
polpa  passatela  al  setaccio,  e se  resta  aii.oia 
qualche  poco  di  «Ugo  ponetelo  colli  lossi  d'uo- 
vo 
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iato,  movendo  sempre  con  una  cucchiiii , di 
legno  . Quando  saranno  cotti  al  loro  punto 
versateli  ni  una  terrina.  Un’ora  prima  di  ser- 
v^e  sbatteteli  come  gli  altri  , e a poco  per 

al  * la  polpa  delle  persiche  passata 

al  setaccio,  le  mandorle  pelate,  e triti  assai 
mie,  ed  il  sugo  di  un  limone.  Le  mandorle 
e potete  anche  schiacciare  , e porle  in  infu 
Mone  con  un  pochino  d’acqua^  chi -pila- 

farli  ’cuoceiei'''^' 

If,  V r maniera  di  tutte 

.sona  di  Frutta,  come  di  visciole  , albicocche 

peisiche  , framboese  , ribes  , fravole  ec.  Le  ana- 
nasse  , moscarole  . e lazzarole  , si  devono  pri- 
ma cuocere  con  acqua  , ed  un  poco  di  zucche- 
io  in  pane  . La  poca  di  decozione  della  cottura 
e ie  resta  , la  quale  deve  essere  un  buon  bic- 
colere,  si  passa  al  setaccio;  quando  sarà fred- 
^ a SI  unisce  con  dodici  rossi  d’uova  fresche 
e a po  pa  del  frutto  si  passa  per  setaccio  , e 
SI  mescola  poco  per  volta  iieJl’uova  , allorché 
dopo  cotte  si  sbattono  . 

1-f  '•*  .*™one  si  pone  ad  ogni  sorta 

di  frutto , alla  riserva  delle  visciole  , frfmboese, 

c ribes , e questo  si  pone  quando  si  sbattono 
ie  uov^a  dopo  cotte» 

Crema  alla  Pollgnac  di  Tortozallo  . 
y^^nreme  - Abbiate  un  bicchiere  di  siig*o  di 

^ qualche  fettina  assai  sottile 

i^upei  icie  de  medesimi  ; passate  questo 
i per  un  setaccio  fino  di  seta  , mescolatelo 
; . ' con 
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con  dodici  rossi  d*uova  fresche  , zucchero  chia- 
rificato a sciroppo  la  quantità  che  bisogna 
faie  cuocere  come  la  Crema  di  Cioccolata  bian- 
ca . Tré  quarti  d’ora  prima  di  servire  sbat- 
tete come  il  solito  , mettendoci  il  sugo  di  un 
limone  , e servite  subito  nelle  chicchere  • 
Crema  alla  Polignac  dì  Cedrato, 
jdntremè  “ Tagliate  la  scorza  a sei  limoni  , e 
prendetene  mezzo  bicchiere  di  sugo  , che  me- 
scolarete..  con  mezzo  bicchiere  di  acqua  , grat- 
tate con  un  pezzo  di  zucchero  in  pane  la  su- 
peificie  dì  un  cedrato  per  averne  lo  spirito, 
che  metterete  nelTagro  di  limone  ; squagliata 
che  sarà  , passate  al  setaccio  , aggiungeteci  zuc- 
chero chiarificato  a sciroppo  secondo  il  bisogno  > 
dodici  rossi  d’ uova  fresche  ; fate  cuocere  sopra 
un  fuoco  moderato  , movendo  sempre  con  una 
cucchiaia  di  legno  ; indi  versate  in  una  ter- 
rina , tre  quarti  d’ora  prima  di  servire  , sbat- 
tete come  le  altre  Creme  alla  Polignac  , e ser- 
vite subito  nelle  chicchere  . Se  il  sugo  di  li- 
mone fosse  poco  , aggiungetene  un  poco  più 
liell’atto  che  sbattete  le  uova  • 

Crema  alla  FoUgnae  dì  Limone, 

^ntremè  zz  Prendete  mezzo  bicchiere  di  su- 
go di  limone  come  sopra»  e mezzo  di  acqua, 
aggiungeteci  qualche  fettina  della  superficie 
dei  frutto  ; indi  passate  al  setaccio  di  seta  j 
metteteci  zucchero  a sufficienza  chiarificato 
come  sopra  , dodici  rossi  d’uova  fresche  ; fa- 
te cuocere  , e sbattute  bene  come  il  solito, 
e servite  nello  stesso  modo. 

Tutte  queste  Creme  alla  Polignac  sì  possa- 
no servire  nei  vasetti  subito  fatte  > ovvero  in 

TomAV*  n una 
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nna  torta  » o pasticcietti  voi  o-vant  dì  pasta 
sfoglia  , o frolla  , o 'dentro  , o tramezzo  un  Cat- 
tò dì  Savoia  9 o pane  di  Spagrna  ; come  anche 
dentro  a tutte  sorta  dì  lavori  di  pasta  di  man- 
dorle , paste'  fritte  ec.  Devesi  osservare  però 
che  tinta  la  pasticcieria  deve  essere  prima 
cotta?  e dì  bel  colore,  e nel  momento  di  ser- 
vire , metterci  una  di  dette  Creme  Fouettés  • 

Delle  Gelatine  • 

Osservazioni  sulle  Gelatine . 

Le  Gelatine  sono  egualmente  che  le  Cre- 
me dì  un  irrande  ornamento  sulle  buone  men- 
se , e nel  tempo  stesso  leggiere  , rinfrescative  , 
e delicatissime.  Nella  vecchia  cucina  si  face- 
vano le  Gelatine  col  brodo  de’piedi  di  vitella^ 
o altri  brodi  di  carne  ; ovvero  con  corno  di 
Cervo  ; ma  al  presente  grazie  ai  progressi  della 
Professione  si  è trovato  che  la  colla  di  pesce 
e assai  superiore  , si  per  la  sua  limpidezza  , 
e leggierezza  , quanto  che  non  ha  alcun  sa- 
pore sensibile  agli  organi  del  gusto  , e dell* 
odorato  9 onde  è stata  abbracciata  da  tutti  i 
m^ostri  deH’arte  , ed  inoltre  da  chi  brama  di 
munriar  bene.  In  Francia > Germania,  Inghib 
terra  , e tutti  i paesi  del  Settentrione  , fassi  un 
consumo  prodigioso  di  colla  di  pesce  per  le  Ge- 
latine , che  amano  con  una  specie  di  trasporto, 
specialmente  le  donne  . Chi  vorrà  per  altro 
servirsi  dei  brodo  de*piedì , o corno  di  Cervo, 
ciò  dipenderà  dalla  volontà  • 


Tut- 
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Tutte  le  Gelatine  sì  debbano  passare  fino 
ad  mia  perfetta  chiarezza  , e per  far  dò  é pre- 
feribile tiaa  stanvna  ad  una  salvietta  , mentre 
essendo  piò  rada  ha  piò  campo  il  liquore  di 
filtrare  airraverso  della  medesima  • 

Preparaz’one  della  Colla  di  Pesce. 

Per  mi  piatto  di' /dntremé  % prendete  tre  a- 
nelli  di  colla  di  pesce  , che  siano  grandi , bian- 
chi , e trasparemi  » batteteli  con  un  martello  so- 
pra una  pietra  > con  sotto  un  foglio  di  carta 
reale  d«»ppi»  i spilluccateli  bene  , lavateli  due 
v*»lie  all’aapia  fresca  , me  tteteli  poscia  in  una 
cazzarola  con  una  fotrletta  d’acqua  comune; 
fate  bollir*  a fioco  allegro  senza  schiumare, 
o alrn^oio  poco  , mentre  si  rischia  di  portare 
vìa  la  colla  a forz  i di  volerla  schiumare  » Quan- 
do sarà  consumata  T acqua  più  di  due  terzi, 
e la  colla  ben  liquefatta  , passate  per  una  sal- 
vietta prima  . bagnata  neiraiqua  e spremuta, 
fate  colare  in  una  tazza  di  argento  , o una 
picciula  terrina,  torcendo  leggermente  la  sal- 
%uetta  ; oiservate  che  dev’essere  d’una  limpi- 
dezza sorprenderne  , fate  raffreddare  , e ser- 
vile come  si  rlnà  in  appresso.  Nelle  Cucine, 
ove  tì  lavora  in  grande  si  fanno  squagliare  circa 
c^nto  an"lli  per  volta  , e si  hanno  delle  ter- 
liii;  piene  di  c»dla  di  pesce  per  le  Gelatine. 

qui  inni  si  parla,  che  di  un  semplice  or- 
ci'nano  , o d.  qualche  pranzo  straordinario  • 
Secon<f  j dunque  la  quantifà  rlella  Gelatina  , o 
delle  Gelnine  , che  v-lne  fare,  sia  per  im 
pruizo,  sii  per  un’ ordinario  , bisogna  che  vi 
regolate  per  gli  anelli  di  colla  di  pesce,  che  , 
dovete  squagliare  5 mentre  essendo  uu’ articolo 

n 3 al- 
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nl(jiiaiito  caro  di  prezzo  e necessario  avere  at- 
tenzicjiie  di  non  mandarla  da  male  . 

Gciitina  di  Granato  . 

j^ntremé  — Prendete  un  Lei  granato  rosso  , e 
acido  , o due  , meatre  vi  sono  anche  dei  dolci, 
levategli  tutti  gli  acini  , frangeteli  colla  mano 
sopra  un  setaccio  , e fate  cadere  il  sugo  dentro 
una  terrina  che  terrete  sotto.  Pestate  poi  una 
porzione  de’medenmi  acini  non  tanto  fini  , ed 
uniteli  al  sugo  dei  granato  passato  nella  terrina, 
metteteci  a proporzione  zucchero  in  pane  spol- 
verizzato , Cm  poco  di  aciiiia  fresca  a sufiì- 
cienz  1 ì e un  poco  dì  acqua  <li  cannella  , o di 
vaiiii'glia  ; mescolate  il  lutto  finché  il  zucchero 
siasi  squagliato  , indi  bagnale  una  salvietta  fina, 
o stamina  con  acqua,  e spremetela  bene,  le- 
gatela al  di  sotto  di  una  sedia  , ovvero  ab- 
biale un’ordegno  latto  di  legno  espressamente 
in  cui  legatele  la  salvietta;  passate,  e ripas- 
t^ate  quattro  , o cinque  volte  la  Gelatina  leg- 
germente per  la  salvietta  , tenendoci  sotto  una 
terrina  i fino  alla  sua  perfetta  chiarezza  ; ag- 
giungeteci poscia  la  colia  di  pesce  j la  quale 
deve  essere  fredda  , ma  non  rappresa  . Versate 
la  Gelatina  nelle  ciiicchere  , o secchietti  d’ar- 
gento , o vasetti  dì  cristallo  , o gialla  dì  por- 
ceibma  ec.  , e ponete  sopra  la  neve  • Per  ve- 
dere come  la  Gelatina  è forte  mettetene  un 
pochino  sopra  la  neve  in  un  cucchiaio  d’argento. 

Per  chicchere  j giatte  , e picciole  stampe 
bastono  tre  anelli  gran  letti  di  colla  di  pesce  • 
Per  stampe  mezzane  quattro  in  cinque  , e per 
stampe  grandi  sei  in  sette  . Le  stampe  , qua* 
luiKjuc  Siano  , dopo  che  la  Gelatina  sarà  ge- 
lata 
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lata  sulle  neve  , e nel  momento  di  servire  s’ini- 
mergpono  un’istante  neiracqua  bollenti'  5 e si  ri- 
voltano subito  sopra  il  piatto  con  sotto  una 
salvietta  piegata  propriamente  » Alla  fine  dì 
quest’Articolo  dirò  le  diverse  variaz  oui  , che 
fannosi  colle  Gelatine  , mentre  quanto  ho  detto 
potrà  servire  di  base  per  tutte  le  altre. 

Gelatina  di  Fravole  • 

'yfntremè  ^ Abbiate  ima  libbra  e mezza  di  fra- 
vole  fresche  , mondatele,  si  hiaccìatele  le^’ger- 
mente  colla  mano  , ponetele  in  una  picciola 
sorbettìera  con  un  po  o di  vino  moscato  , o 
altro  vino  bianco  , zucchero  in  pane  spolve- 
rizzato a proporzione  , un  poco  di  acqua 
fredda  a sufficienza  , ed  un  poco  di  acqua  di 
cannella  , e sugo  di  limone  . Lasciate  in  infu- 
sione per  due  ore  , indi  passate  alla  salvietta, 
o stamina  come  sopra  - aggiungeteci  la  coila  di 
pesce  nello  stesso  modo  , versate  la  Gelatina  do- 
ve vi  pare  3 ponetela  sulla  neve  , e servitela  . 

Gelatina  di  Frarnhoac  • 

'/dntremè  ~ Questa,  e quella  di  Ribes  sì  appre- 
stano nello  stesso  modo  , che  quella  di  Fravole  . 

Gelatina  dt  persiche  • 

]/nlremè  rr  Prendete  <Ielle  persiche  dette  della 
Maddalena  , o altre  che  siano  di  buona  qua- 
lità , e ben  mature;  tagliatele  in  fette  , met- 
tetele in  infusione  dentro  una  sorbettìera  con 
un  poco  di  vino  moscato  , o altro  vino  bianco  3 
nn  poco  di  acqua  fredda  a sufficienza»  un  po- 
co di  acqua  di  vainigUa  , zucchero  in  pane  spol- 
verizzato  a proporzione  , uniteci  le  mandorle 
delle  persiche  schiacciate  grossolanamente  ; la- 
sciate in  infusioone  per  due  ore  ; indi  passate 

all» 
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alli  salvietta  , o stamina  » fino  alia  perfetta 
chi  irezza  , rome  la  Gelatina  di  granaio  , atriri-m- 
geteci  la  colla  di  pesce  , e finitela  come  sopra. 
Gelatina  di  albicocche  . 

yfntremè  "iZZ  Questa  Geiat  na  si  appresta  esat- 
tamente come  quella  di  Persiche  , ma  senza 
vaio  , ed  in  luogo  ci  si  mette  un  poco  più 
d’acqua  comune  . 

Gelatìna  di  /^nanasse . 

Aptfemt  ZZ  Abbine  una  buona  ananasse  , sin- 
cera , e ben  matura  , tagliatela  in  fettine  fine 
per  traverso  , mettetela  in  infusione  p<  r due 
ore , dentro  una  picciola  sorbetti'^ra  , con  ac- 
qua comune  a sufficienza  , un  poco  di  vino  mo- 
scato , zucchero  in  pane  spolverizzato  , un  poco 
d’acqua  di  cannella  ; ovvero  con  solo  aC(jua  , 
e zucchero  ; pas^sate  poscia  alla  salvietta  più 
volte  come  la  Gelatina  di  granato  , aggiunge- 
teci la  colla  di  pesce,  e finitela,  e servitela 
come  le  altre  . 

Gelatìna  di  frutta  alla  Faliere  • 
jdntretnè  ~ Le  Gelatine  di  persiche  , di  albi- 
cocche , e di  ananasse  alla  Vahere  si  fanno  cotte, 
cioè:  mettete  delle  persiche  sincere  , e ben  ma. 
ture  tagliate  a spicchi  con  tutta  la  pelle  in  una 
cazzarola  con  le  loro  mandorle  j>elate  e schiac- 
ciate , metà  acqua  , e metà  vino  bianco  , o mo- 
scato , zucchero  fino  a proporzione  , uno  stec- 
co di  cannella  ; fate  b^dlire  df-lcemente  un 
quarto  d’ora,  e che  resti  abbastanza  sugo  per 
la  Gelatina  ; indi  passate  alla  stemma  . o sai- 
vietta  5 fino  «alla  perfetta  chiarezza  : qunir  o sa- 
rà quasi  fredda  «a^itiungeteci  la  colla  di  pesce  j 
e finite  questa  Gelatina  j come  quella  ciuùa  • Se 

ser- 
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servite  la  Gelatìna  nelle  stampe  , allora  non  met* 
tete  le  mandorle  schiacciale  nelle  persiche  , ma 
pelatele,  tag:liatele  in  filetti,  ed  aggiustatele 
tramezzo  la  Gelatina  iiciratto  che  la  late  rap- 
prendere sopra  la  neve  . 

Quella  di  albicocche  si  appresta  nello  stesso 
modo  , ma  senza  vino,  ed  un  poco  più  d’acqua  . 

Quella  di  ananasso  si  appresta  e^iuìlnieiite , 
ma  senza  vino  i e senza  alcuno  odore.  Se  non 
avete  , o non  volete  impiegare  un’ananasse  per 
la  Gelatina  » prendete  tutti  i rimasugli  di  quelle 
che  sono  state  mangiate  alla  tavola  ; fateli  boi* 
lire  con  acqua  e zucchero  in  pane  ; indi  pas- 
satene il  sugo  alla  salvietta  , o stamina  , alla 
perfetta  chiarezza  > aggiungeteci  un  poco  di  su- 
go di  limone  , e finite  la  Gelatina  come  le  altre. 
Se  la  servite  sopra  una  giatta  di  porcellana  , 
poneteci  in  mezzo  , nel  momento  di  servire  , il 
Plesso  di  una  ananasso  ben  fresco. 

Gelatina  di  Vis  ci  ole  • 

/dntremè  rs  Prendete  delle  marasche , o altre 
viscide  , levategli  i gambi , schiacciatele  den- 
tro una  salvietta  prima  bagnata  nell*  acqua  e 
ben  spremuta  , torcetela  acciò  esca  tutto  il  sugo 
delle  visciole  , che  farete  cadere  in  una  terrina; 
schiacciate  anche  un  poco  i nocciuolì  delle  ma- 
rasche , e mescolaielì  col  sugo  , condite  a pro- 
porzione con  zucchero  in  pane  spolverizzato, 
un  poco  di  acqua  fresca  , un  poco  di  acqua  di 
vainiglia  , e un  tantino  di  sugo  di  limone  ; me- 
scolate finché  il  zucchero  siasi  squagliato  ; indi 
passate  alla  salvietta  , o stamina  , come  la  Gela- 
tina di  granato  , e finitela  egualmente . 

Gì- 
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Gelatina  di  Flsciole  secche  ; 

Antrewe  ~ Qiieste  si  pestano  nel  mortaio  gros- 
solanamente ; indi  si  mettono  in  infusione  per 
<lLie  ore  dentro  una  picciola  sorbettiera  , eoa 
zucchero  in  pane  spolverizzato  , un  poco  d’ac- 
giia  comune  a proporzione  , un  poco  d’acqua 
di  cannella  , un  poco  di  sugo  di  limone  ; si 
passano  poscia  alla  salvietta  o stamina  fino  alla 

perfetta  chiarezza  , e si  finisce  la  Gelatina  come 
sopra • 

Gelatìna  dì  Fraqjole  senza  il  Frutto  . 
^ntreme  ^ Prendete  un  certo  seme  detto  /^w/- 
a , un  oncia  basta  tre  volte  ; pestatelo  nel 
mortaio  di  bronzo  ; indi  ponetelo  in  infusione 
per  due  ore  dentro  una  picciola  sorbettiera, 
con  zucchero  in  pane  spolverizzato  , un  poco 
d acqua  di  cannella  , ed  acqua  comune  a sufiì- 
cienza  , aggiungeteci  poscia  un  poco  dì  sugo 
di  limone  , dategli  il  colore  con  un  poco  di 
amarante  , passatela  alla  salvietta  o stamina  co- 
me le  altre  , e finitela  nello  stesso  modo . 

Gelatìna  dì  Portogallo , 

'^ntremè  ~ Levate  la  scorza  a sei  , o piu  li- 
moni , tagliateli  nel  mezzo  , spremeteli  sopra 
«n  setaccio  di  seta  , spremeteci  ancora  due 
aranci  di  Portogallo  , che  il  sugo  vada  a cadere 
dentro  una  terrina  ; tagliate  delle  fettine  pic- 
ciole  ed  assai  sottili  sulla  superfice  d’un  bel 
Portogallo  , e fatele  cadere  neH’agro  , mesco- 
late con  un  cucchiaio  grande  d’argento,  addol- 
cite con  sciroppo  fatto  con  zucchero  in  pane  . 
o zucnero  fioretto  bianchissimo,  la  quantità  iie^ 
cessarla  , mescolate  ancora  , acciò  lo  sciroppo 
s incorpori  coll’  agro  . Passate  quindi  per  una 

sal« 
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salvietta  finissima  , prima  bagnata  e poi  spre- 
muta , ciò  che  farete  sempre  , in  un’  altra  ter- 
rina , aggiungeteci  la  colla  di  pesce  sufficeiite 
per  Ja  Gelatina  ; mescolate  ancora  un  poco  , 
assaggiate  se  domina  piu  il  dolce,  o T acido, 
mentre  potete  correggere  o colTuno  , o coll’al- 
tro ; ma  dovendoci  aggiungere  l’agro  , spre- 
mete uno  0 due  limoni  scorzati  sopra  il  setaccino 
di  seta  , passatelo  poscia  per  la  medesima  sal« 
vietta  , ed  unitelo  alla  Gelatina  , versatela  dove 
volete  , fatela  gelare  sulla  neve  , c servitela 
come  le  altre  . 

Gelatìna  di  Limone  • 

'^ntremè  n:  Spremete  sopra  un  setaccio  dì  seta 
sei  , o più  limoni , al  li  quali  averete  tagliato 
la  scorza  , e fate  cadere  il  sugo  dentro  una 
terrina  , fateci  cadere  delle  fettine  pìcciole  , ed 
assai  sottili  tagliate  sulla  siiperfice  d’un  limo- 
ne , o due  9 addolcite  con  sciroppo  di  zucchero 
in  pane  a sufficienza  , mescolate  , passate  per 
una  salvietta  , come  la  precedente  , aggiunge- 
teci la  colla  di  pesce  necessaria  , mescolate  an- 
cora un  poco  , sempre  con  un  cucchiaio  grande 
d’argento  , osservate  se  nulla  domina  , per  cor- 
reggerla-', bisognando,  come  sopra.  Formate 
la  Gelatina  , come  credete  ^ e finitela  nello  stesso 
modo  delle  altre  . 

Gelatìna  di  Cedrato  , 

[/fntremè  :zz  Spremete  il  sugo  di  sei  limoni  in 
un  setaccino  di  seta  9 come  sopra  9 fateci  cadere 
le  fettine  tagliate  picciole  , ed  «8*^31  sottili  della, 
supeifice  d*un  buon  Cedrato  , aggiunsreteci  lo 
sciroppo  di  zucchero  a sufficienza  , mescolate  , 
passate  tilla  salvicUa,  come  quella  di  portogallo,' 
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United  la  colla  di  pesce  , secondo  la  forma  che 
volete  dare  alla  Gelatina,  e finitela  come  Je  altre» 

Gelatina  di  /ir aneto  • 

/fntremé  — Qite.ta  si  appresta  , come  quella  di 
cedrato  , alla  sola  differenza  * che  in  luogo  di 
mettere  la  scorzetta  di  cedrato  , si  mettono 
Jc  zeste  , cioè  le  fettine  tagliate  finissime  della 
superfìce  di  un  bell’arancio  acido  , e si  finisce 
la  Gela  tuia  nello  stesso  modo  . 

Osservazioni  sulle  Gelatìne  di  /Agrumi  ^ 

Tutte  queste  Gelatine  di  ^ grumi  non  saranno 
totalmente  limpide  come  l’acqua  ; ma  di  un  co- 
lore alqu.mto  diafano  , mentre  ancora  non  si  é 
ritrovato  nella  Chimica  il  segreto  di  chiarire  i 
sughi  acidi  di  cedro  , di  limone  , di  arancio  ec» 
senza  fargli  soffrire  fazione  del  fuoco  , o qual- 
che altra  operazione  che  li  spoglia  della  loro 
virtù  ; mentre  la  forza  delfagro  di  questi  frutti, 
consiste  in  un  sale  acido  essenziale  unito  e le- 
gato da  mia  quantità  di  parti  oleose  che  con- 
tiene ; motivo  per  cui  comunica  alle  librette 
nervose  della  lingua  tutto  il  suo  acido  • Spo- 
gliato da  queste  parti  acide  , e oleose,  mediante 
qualunque  operazione  , si  rende  inutile  negli  ali- 
menti , e segnatamente  nelle  Gelatine. 

Il  colore  trasparente  nelle  Gelatine  di  A- 
grumi  le  rende  ancora  gradevoli  alla  vista  per 
la  loro  limpidezza  naturale  , e se  taluno  crede 
di  perderci  dal  canto  della  vista  , vi  guadagna 
molto  dal  canto  del  gusto  , e dell’odorato  • 
Confesso  finalmente  , che  questo  metodo  l’ho 
trovato  mijfliore  di  tutti  gli  altri  finora  cono* 
scinti  • 
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Celatine  di  ì'ioii . 

Con  le  vljle  mammole  > le  rose  , I fiori 
di  arancio  , ì gurotbli , I gelsomini  » i luh^::- 
rosi , I g^iunchìtflì , le  agarzìe  ec«  si  compongono 
delle  eccellenti  Gelatine  per  quelle  persone  che 
ne  «*>m  ino  il  gusto  , e Todoraio  . Queste  richia- 
mano Celatine  di  Stagione  . 

Celatina  di  Fiolette . 

yintremt  zz  Mettete  dalla  sera  in  Infusione  in 
una  tazza  di  cristallo  , o di  porcellana  , con  il 
suo  coperchio  , un  pugno  di  viole  mammole 
ben  neiiate  dai  gambi,  con  un  bicchiere  o piti 
dì  spìrito  di  vino  di  ottima  qualità.  Collocate 
la  tazza  in  un  luogo  caldo . La  mattina  pas- 
sate r infusione  due  o tre  volte  per  una  sal- 
vietta finissima  prima  bagnata  e spremuta  bene, 
SI  che  pratticherete  sempre  , e late  cadere  il 
liquore  dentro  un’altra  terrina»  ed  osservate 
che  sia  sufficiente  per  la  Gelatina  j altrimeme 
averete  la  precauzione  di  mettere  pia  fiori  , e 
più  spirito;  aggiungeteci  la  quantità  di  sciroppo 
di  zucchero  in  pane,  e la  colla  di  pesce  suf- 
ficiente , mescolate  con  un  cucchiaio  grande  di 
argento  , assaggiato  se  é abbastanza  dolce  ; ver- 
sate dove  credete  » fate  gelare  sulla  neve  , e 
servite  come  le  altre  Gelatine, 

Gelatìna  di  Roit  • 

y^ntrenné  — Questa  Gelatina  la  potete  fare  di 
rose  fresche  » e di  rose  seccate  di  recente  . 
Per  le  fresche  prendete  una  quantità  sufficiente 
di  rose  pallide  , dette  In  Koma  maggiesi  , stron- 
clatrle  , fatele  appassire  un  giorno  all*  ombra 
Sf'pra  fogli  di  carta  da  scrìvere  , quindi  met- 
tetele in  iufusioue  nello  spirito  di  vino  , come 


®c>4  Àpi  CIO  , '' 

SI  e detto  di  sopra  ; e finite  , e servite  questa 
Ge  ntina  nello  stesso  modo  dell*  altra  . Colle 
rose  secclie  si  appresta  nella  stessa  maniera  • 

Gelatìna  di  Caro  foli  , 

Àntreme  ZH  Sfrondate  i piccioli  fifarofoli , detti 
in  Roma  Jelletranì , che  sono  ifpiù  odorosi, 
fateli  appassire  , come  le  rose  9 metteteli  in  in- 
fusione con  lo  spirito  di  vino  nello  stesso  modo, 
con  cpiatlro  , o sei  teste  di  garofani  ammac- 
cali ; passate  la  mattina  il  liquore  per  una  sal- 
vietta , come  si  è detto,  in  un’altra  terrina; 
aggiu-ngeteci  lo  sciroppo  di  zucchero  a propor- 
zione , e la  colla  di  pesce  in  giusta  quantità 
per  la  Gelatina  che  volete  fare  ; versate  in  una 
piatta,  o stampa,  0 altro,  fate  gelare  come 
il  solito  , e servite  nello  stesso  modo  • 

Gelatìna  dì  Gelsomino  • 

Àntreme  zr  Questa  si  prepara  , come  quella  dì 
viole  mammole  , mettendo  in  infusione  il  sem- 
plice fiore  bianco  del  gelsomino  , e finite  , e 
servite  questa  Gelatina  come  le  altre  • 

Gelatìna  di  Fiorì  d'  Àrancìo  . 

Àntremè^  = Sfrondate  un  buon  pugno  di  fiori 
0 arancio  , cioè  prendete  soltanto  ìe  frondine 
bianche  del  fiore  , mettetele  in  infusione  nello 
spinto  di  vino  , come  si  è detto  di  sopra  • La 
mattina  passate  il  liquore  per  una  salvietta  , 
come  il  solito  ; aggiungeteci  lo  sciroppo  a suffi- 

^ di  pesce  necessaria  , a tenore 

della  Gelatina  che  volete  servire  , fate  gelare 
sulla  neve  in  lìna  stampa  , in  una  giatta  , o 
31)  altra  utensile  , e finite  , e servite  , come 
tutte  le  altre  Gelatine  «l 


Ce 
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CeUthia  di  Agazzi  a . 

’/^ntremé  zzi  Prendete  dei  fiuri  di  agazzia  colti 
di  recente  , che  siano  giunti  al  loro  punto  di 
«n  perfettissimo  odore  , la  iiuaniità  necessaria 
per  la  Gelatina'  , metteteli  in  infusione  nello 
spirito  di  vino.  La  mattina  passatelo  , aggiun- 
geteci lo  sciroppo  , la  colia  di  pesce  5 pinete 
nella  stampa  , o giatta  , o chicchere  , fate  ge- 
lare sulla  neve  , e servite  cóme  tutte  le  altre 
Gelatine  - 

Gelatina  di  GiunchìgUo  ^ 

Antrenié  ziz  Mettete  in  infusione  nello  spirito 
di  vino  soltanto  il  fiore  bianco  del  giunclii- 
glio  , una  quantità  giusta  per  la  Gelatina  . La 
mattina  passate  il  liquore  , aggiungeteci  lo  sci- 
roppo , e la  colla  di  pesce  , e finite  questa  Ge- 
latina 5 come  le  altre  « 

Gelatìna  di  Tuberosi . 

jéntremè  zz  Prendete  il  solo  fiore  bianco  di 
tuberosi , quanti  saranno  necessari  per  la  Ge- 
latina , poneteli  in  infusione  con  io  spirito  di 
vino  , coprite  e lasciate  cosi  fino  alla  mattina  : 
passate  quindi  per  la  salvietta  ; aggiungeteci 
lo  sciroppo  a sufficienza  , e la  colia  di  pesce 
necessaria  per  la  forma  che  volete  dare  alia 
Gelatina,  e finitela  come  tutte  leprecedenti. 

Osservazioni  sulle  Gelatine  di  Fiori  . 

La  regola  che  poco  varia  nella  compo- 
sizione di  queste  Gelatine  di  fiori , è tanto  spi- 
rito di  vino  , tanto  sciroppo  , e tanta  colla  di 
pesce  . Se  quella  regola  talvolta  non  é giusta  , 
ciò  dipende  dalla  più  0 meno  forza  deilo  spi- 
rito di  vino  , onde  ruomo  di  gusto  corregge 
con  facilità  queste  picciole  variazioni  di  dose  . 

1 fio- 
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I fiori  die  si  niett  ^no  in  infnsfone  deb- 
bino esst-re  coj)eiti  dallo  .spirito  di  v»no  , e* 
questo  cìev'e  sere  in  una  qo  unita  sufficiente 
per  la  Gelatina,  che  hi  vuole  fare  . D mque 
bisogna  mettere  in  infusione  tanti  fì  u i , e inno 
spirito,  per  quanto  si  ha  bisogno  di  Geliuina  . 
nienti  e ce  ne  vorrà  sempre  piti  per  una  siainjia 
grande  , ed  una  giatta  , che  per  ptccioij  va- 
setti , o altro  • 

P .tele  ancora  mettere  più  quantità  di  spi- 
nto di  vino  nell  infusione  5 ed  allora  in  lu'*g> 
dello  sciroppo  , poneteci  del  zucchero  ui  pane, 
disciolco  a freddo  con  un  poco  d’acqua  pura! 
do.»o  che  averete  passato  il  fquore  alla  sal- 
vietta, osservando  che  sia  in  una  giusta  quan- 
tità , onde  addolcire  io  spirito  , e la  colla  di 
pesce  che  si  deve  aggiungere  . (piando  il  zuc- 
chero si  sarà  meùcolato  col  liquore  , passate  di 
nuovo  alla  salvietta  , m-ttoteci  la  colia  dì  pe- 
sce , e fate  gelare  dove  vi  pare  . In  questa  ma- 
niera viene  un*  eccellente  Ro^oitfì  odoroso  in  Gela- 
tina ^ di  qualunque  sorta  di  Fiori  liliaci , Bisogna 
però  osservare,  che  lo  spinto  di  vino  sia  di 
.un’ott'ma  qualità. 

Aiciini  preparano  le  Gelatine  di  Fiori  in 
altra  maniera  , cioè  ; addolciscono  lo  spinto 
dì  vino  con  sciroppo  di  zucchero  in  pane  , ad 
iiu  gr>to  sapore,  compreso  la  colla  di  pesce 
che^  vi  si  deve  aggiungere  ; quindi  vi  pongtno 
ili  intusione  i fiori  • Òopo  dodici  ore  passano 
ii  liquore  per  mia  salvietta  , come  sopra  , u 
aggiUnguio  la  colla  di  pesce  , e fanno  gelare 
co  UH?  il  so!  to  • Questo  metodo  è buono  per 
cp  ei  fiori  che  danno  deila  tintura  j come  la 
viola  , Tagazz’ja  , la  rosa  ec.  Del* 
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Delle  Gelatine  di  Vquori  Odorosi^ 
e /Aromatici  Distillati  • 

Con  'Ogni  sorta  di  spirito  odoroso  e aro- 
matico distillato  ^ potete  tormare  delle  eccel- 
lenti Gelatìne  ; cioè  prendete  quella  quantità 
necessaria  di  spirito  di  cannella  , o di  cacao  , o 
di  caffè,  o di  cedrato,  o di  Portogallo,  o di  anisi, 
o di  finocchioj  o di  marasche,  o di  rose,  o di  fiori 
di  arancio  , o di  menta  ec.  , addolcitelo  ad  un 
gratissimo  sapore  con  zucchero  cotto  a scirop- 
po , ma  sarà  sempre  meglio  con  zucchero  in 
pane  disciolto  a freddo  con  un  poco  d’acqua 
semplice;  filtratelo,  aggiungeteci  la  co  Ila  di 
pesce  a tenore  della  quantità  della  Gelatina  , 
e deirutensile  dove  la  volete  fare  gelare  • Se 
ci  mettete  lo  sciroppo  di  zucchero  non  ac- 
corre filtrare  la  Gelatina  • Queste  si  chiamano 
Gelatine  di  Liquori.  Si  costumano  molto  nell* 
Inverno . 

Guarnizioni  di  tutte  te  Gelatine  in  Generale  • 
Tutte  le  Gelatine  , siano  di  frutti , di  a- 
grumi  , di  fiori  , le  potete  guarnire  dentro  le 
stampe  con  il  frutto,  con  la  scorzetta  deìl’a- 
grume  , o con  il  fiore  , cioè  . Quando  averete, 
l’atto  gelare  nella  stampa  due  o tre  dita  traverse 
di  Gelatina  , se  è di  fravole  , vi  potete  mettere 
delle  fravole  intere  e grosse  bagnate  nello  sci- 
roppo freddo  , e ben  scolate  ; fate  con  queste 
fravole  una  corona  o altro  disegno  sopra  la  Ge- 
latina * e quindi  aggiungetevi  altre  due  o tré 
dita  di  Gelatina  , alquanto  rappresa  ; e cosi  con- 
tinuate per  tré  >o  quattro  strati , finche  la  stam- 
pa sarà  piena  • Se  la  fate  di  persiche  , o di  aMù- 
cocche  , farete  io  stesso  , ponendo  un  suòlo  , 

o due 
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o due  di  spicchi  del  frutto  con  le  loro  m<ìn. 
dorle  spacciate  nel  mezzo  j cotti  con  zucchero 
ben  stretto,  e freddi.  Per  le  Gelatine  di  Vi- 
ficiole  5 di  Framboese  , di  Ribes  , di  Cirieg^ie 
marine  , farete  Io  stesso  , come  quella  di  Fra- 
vole  , ma  alle  visciole  bisogna  levargli  il  noc- 
ciuolo,  ed  i pedicoli . Quello  che  si  deve  os- 
servare , che  tutti  i frutti  con  li  quali  si  vo- 
'gliaiio  guarnire  le  Gelatine  , eccettuate  le  fravo- 
le  , siano  cotti  ben  stretti  di  zucchero  , acciò 
non  gettino  umido  dentro  la  Gelatina  . Per  le 
Gelatine  di  Agrumi  , sì  pone  uno  strato  o due'^dl 
scorzette  , o di  Cedrato  , o di  Portogallo  , o di 
Limone  ec.  > ma  che  siano  cotte  allo  sciroppo  , 
e ben  scolate  dal  zucchero  , e fredde  . Quanto 
alle  Gelatine  di  Liquori , di  Granato  , di  Co- 
comero , di  Cafìe  , di  Visciole  secche  , di  Fra- 
vole  senza  frutto  , dì  Crescione  ; queste  le  ap- 
presterete , e servirete  come  sono  descritte  ai 
loro  Artìcoli  particolari . Tutte  le  Gelatine  <Ii 
fori  Je  guarnirete  con  il  fiore  col  quale  fate 
la  Gelatina  , ma  che  sia  tirato  a sécco  , obriN 
lantato  prima  di  porlo  nella  Gelatina  • Tutte  le 
Gehatine  guarnite  e tramezzate  in  questa  ma- 
niera fanno  , non  solo  un  bell’effetto  alla  vi- 
sta , ma  di  più  sono  più  piacevoli  al  gusto  . 

Gelatina  dì  Caffè  . 

y^ntremè  = Fate  quella  quantità  dì  CafF(^  , che 
avete  bisogno  di  Gelatina  , che  sia  carico  , e 
colato  , limpido  e chiaro  : per  ogni  tazza  di 
acqua  mettete  un  cucchiaio  e mezzo  da  tavola 
eli  buon  caffè  abbrostolito  e macinato  ; il  co- 
lore beilo  e trasparente  lo  porta  con  se  , ag- 
giungeteci zucchero  in  pane  a proporzione  • 

Quali- 
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Quando  sarà  freddo  poneteci  la  colla  dì  pesce 
necessaria  , e formate  la  Gelatina  sopra  la  neve, 
facendola  j:elare  in  qnaUinq-ie  utensile  , come 
iird  secchi-tti  di  arj^ento  , o chicchere  , o va- 
setti di  cristallo  , o In  una  piatta  di  porcel- 
lana , o nelle  pìcciole  stampe -di  rame,  o in 
una  stampa  grande  ; rej^olat^^vl  però  con  la  col- 
la di  pesce  , secondo  dove  servile  la  Gelatina  » 
Gelatìna  dì  Cocomero  • 

/Intremè  ZZ  iVendete  della  polpa  di  un  buon 
cocomero  yjranito  , quanta  ne  avete  di  bisogno 
per  la  Gelatìna  , ponetela  in  una  picciola  sor- 
bettiera  con  un  poco  di  vino  moscato  , o altro 
vino  bianco  , acqua  comune  a sui^cienZa  y un  po- 
co di  acqua  di  cannella  , o vaiu’glia  , zucchero 
in  pane  a proporzione  spolverizzato,  maneggiate 
un  poco  la  composizione  colla  mano  pulita  , c 
lasciate  così  due  ora  la  sorbettiera  coperta  ; indi 
poneteci  un  pochino  di  amarante,  e un  pochino 
di  sugo  di  limone  , passate  alla  perfetta  chiarez- 
za » come  il  solito > e formatene  la  Gelatina  sopra 
la  neve  in  qualunque  utensile  come  ho  detto 
dì  sopra  , con  tramezzo  dei  piccioli  semi  fatti 
di  cioccolata  - 

Gelatìna  di  Crescione  , 

j4ntremè  = Prendete  circa  otto  manipoli  di  cre- 
scione , il  più  fresco  che  sia  possibile  , netta- 
telo , levategli  i fusti  , e lavatelo  all’  acqua 
fresca  , pestatelo  in  un  mortaio  di  marmo  , 
premetene  il  susro  in  un  vaso  , quanto  ve  ne 
bisogna  per  la  Gelatina,  aggiungeteci  l’agro 
di  cinque  , o sei  limoni  , prima  scorzati  , che 
passarete  per  setaccio  di  seta  5 ed  un  pochino 
di  zucchero  in  pane  # Passatela  piu  volte  alla 
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salvietta  , come  le  altre  Gelatine  , finche  la 
vedrete  venire  chiara  , e d’un  colore  persi- 
chino  ; uniteci  quindi  lo  sciroppo  di  zucciiero  , 
e la  colla  di  pesce  , versatela  in  una  stampa  , e 
fatela  gelare  sulla  neve.  Potete  gnani  re  il  con- 
torno di  questa  Gelatina  con  toglie  di  crescione 
le  più  beile  e uguali  , che  sceglierete  . Questo 
segno  servirà  a far  conoscere  il  composto  della 
Gelatina  • 

Gelatìna  dì  Fondo 

Antremèrr.  Componete  in  una  terrina  un  Pondo 
ben  fatto  , e che  nulla  domini  i con  acqua  calda, 
zucchero  in  pane  , Rumbe  della  Giamaica  , agro 
di  limone  , e qualche  scorzetta  tagliata  sottile 
sulla  superfice  dei  limane  ; quindi  passate  più 
volte  per  una  salvietta  fina  , alla  perfetta  chia- 
rezza ; quando  sarà  frethlo  metteteci  la  colla 
di  pesce , e formatene  la  Gelatìna  sopra  la  neve, 
come  le  altre  . 

^ Gelatìna  dì  Vino  Moscato  , 

/^ntrcniè  — Abbiate  del  buon  vino  moscato  di 
jMadcra  , o di  Cipro  , ponetene  in  una  terrina 
quella  quantità  che  vi  bisogna  per  la  Gelatina  , 
con  un  pochino  di  zucchero  chiarificato  a sci- 
roppo , e colla  di  pesce  a proporzione  ; ver- 
sate in  una  stampa  grande  di  rame  , o picciole 
stampe  ^ fate  gelare  sulla  neve  , e nel  momento 
di  servire  immergete  un’istante  il  fondo  della 
stampa  nell’  acqua  bollente  , rivoltate  la  Ge- 
latina nel  suo  piatto  , e servitela  come  le  al- 
tre . Se  in  luogo  delle  stampe  la  volete  ver- 
sare , far  gelare  ? e servire  nei  bicchierini  di 
cristallo  , o in  una  giatia  dì  porctdlana  ? ciò 
dipenderà  dalla  volontà  . 

Ce- 
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Gelatina  di  Rosolio  Maraschino  . 
ydntremè  z Ponete  in  una  terrina  il  Maraschino 
che  vi  bisogna  per  la  Gelatina  , quello  di  Zara 
sarà  il  migliore  , con  meno  di  mezzo  bicchiere 
di  acqua  tresca  , un  povhino  di  zucchero  chia- 
rificato a sciroppo  , i,olla  di  pesce  a propor- 
zione • Fate  gelare  la  Gelatina  in  ciò  che  cre- 
dete più  a proposito  i e servitela  come  la  pre- 
cedente . Queste  due  diverse  Gelatine  si  pos- 
sano apprestare  con  ogni  sorta  di  Vino  , ed 
Otìfni  sona  di  Rosolio. 

Metodo  per  le  Gelatìne  di  Frutti  Freschi  • 
Quando  aveteie  schiacciato  sopra  il  setac- 
cio gli  acini  di  due  granati  ? e passato  il  sugo 
in  una  terrina  , con  una  porzione  dei  semi  dei 
medesimi  acini  pestati  grossolana  mente  # Ba- 
gnate una  salvietta  tìiia  non  tanto  spesso,  e spre- 
metela , legatela  ad  una  sedia  come  il  solito  , 
e passateci  e ripassateci  pui  volte  il  sugo  dei 
granati  fino  alla  perlelta  chiarezza  , facen- 
dolo cadere  in  una  terrina  , che  terrete  sotto  ; 
aggiungeteci  un  poco  d’acqua  di  cannella  , o 
di  vainiglia  , zucchero  in  pane  cotto  a scirop- 
po , o zucchero  fioretto  hianchi&simo  cotto 
egualmente  , la  colia  dr  pesce  , la  quale  deve 
essere  fredda  senza  essere  rappresa  , mescolate  , 
assaggiate  , ed  osservate  che  non  sia  né  troppo 
dolce  , né  troppo  acido . Versate  la  Gelatina 
dove  vi  pare  , mentre  dalla  quantità  della  colla 
dipende  la  forma  che  gli  vorrete  dare  , 

Per  la  Gelatìna  di  Fravole  5 dopo  che  ave- 
rete  schiacciato  leggermente  le  fravole  , pone- 
tele in  una  piccioìa  sorbettiera  con  un  poco 
divino  moscato,  o altro  vino  bianco  buono, 
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un  poco  d*  acqua  fresca  , ed  il  sugo  di  un  li- 
inone  • Lasciate  in  infusione  per  due  ore  ; indi 
passate  alla  salvietta  come  sopra  i o stamina, 
aggiungeteci  un  poco  di  acqua  di  cannella  , lo 
sciroppo  , la  colla  di  pesce  , mescolate  , assag- 
giate se  nulla  domini  , e formatene  la  Gela- 
tina come  le  altre  . 

emacile  di  Framboese,  di  Ribes,  si  apprestano 
egualmente  . Quando  averete  fatta  rinfusioiie 
delle  Persiche  , alla  riserva  del  zucchero  , pas- 
sate alla  salvietta  , aggiungeteci  lo  sciioppo. 


r. acqua  di  vainiglia  , la  colla  di  pesce  , me- 
scolate , ed  osservate  che  non  sìa  troppo  dolce  • 
Quella  di  Albicocche  sì  appresta  nello  stesso 
modo , ma  senza  vino  , etl  in  luogo  un  poco 
piu  d’acqua  . 

Per  la  Gelatimi  di  ananasse  , quando  ave- 
rete  fatta  l’iulusioiie  , eccetuiato  il  zucchero  , 
e l’acqua  di  cannella  , passate  alla  salvietta  come 
le  precedenti , aggiungeteci  lo  sciroppo , la  colla 
di  pesce  , l’acqua  di  cannella  , mescolate  , as- 
saire-iate  , e fiuile  la  Gelatina  còme  le  altre  • 

Quando  averete  finalmente  fatta  l’infu- 
sione delie  viscioie  , o marasche  , con  porzione 
dei  uoccioli  schiacciali  , un  pochino  d’acqua  , e 
sugo  di  limone  , passale  alla  perfetta  chiarezza, 
«aggiiTugeteci  un  poco  d’acqua  di  vainigiia  , sci- 
roppo di  zucchero  , colia  di  pesce  , mescola- 
le , osservate  che  non  sia  nè  troppo  dolce  , 
nè  troppo  acida  , e formatene  la  Gelatina  a 
vostro  piacere  . 

yariazioni  delle  Gelatìne  , e Modo  dì  Ser'virle  . 

Le  Gelatine  si  fanno  con  qualunque  sorta 
di  flutto,  che  abbia  im  poco  d’acido  . In  Rus- 
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Sìa  la  mag'gìrtr  parte  delie  Gelatìne  sono  com- 
poste di  tnitti  selvatici , a motivo  che  quella 
Reirione  è priva  di  tutto  ciò  che  noi  abbiamo 
su  questo  genere  . 

L’acqua  nelle  Gelatine  si  pone  a misura 
del  bisogno  della  dose  , e della  più  > o meno 
quantità  del  sugo  del  frutto  . 

Il  vino  bianco  dolce  migliore  sarà  il  Ma- 
laga j o Cipro  ? o qualunque  buon  moscato  , 
ovvero  chi  non  ne  avesse  pub  fare  uso  del  vino 
ordinario  , ma  di  un  dolce  grazioso  , e questo 
porlo  soltanto  nelle  Gelatine  di  persiche  ^ ana- 
nasso , fravole  , e framboese  , per  quelli  che 
ne  amano  il  gusto  . 

La  colla  di  pesce  se  ne  pone  più  o meno  , 
a tenore  della  forma  che  si  vuol  dare  alla  Ge- 
latina • Se  questa  fosse  nelle  stampe  grandi , 
bisogna  metterne  più  , che  per  le  picciole  , 
ed  anche  meno  per  le  chicchere  , o giatte , 
o piatti . Se  la  colla  fosse  rappresa  squaglia- 
tela a Bagno-maria  > cioè  , ponete  la  terrina, 
o tazza  , dove  è la  colla  , neH’acqua  bollente 
fuori  del  fuoco  senza  coprirla , finche  sarà  squa- 
gliata . 

La  Gelatina  si  varia  secondo  il  gusto  di 
chi  lavora  , per  esempio  : fate  due  Gelatine  » 
una  di  granato  , ed  una  di  cedrato  ; ponete  nel 
piatto  un  clito  di  quella  di  cedrato,  fatela  gelare 
sopra  Ja  neve  • Riempite  sette  , o otto  piccio» 
le  stampe  di  quella  di  granato  , e fatele  gelare 
egualmente  sulla  neve  . Nel  momento  di  ser- 
vire  , scaldate  un’ istante  neiracqua  bollente  il 
di  fuori  delle  picciole  stampe , acciò  si  stacchi 
subito  la  Gelatina  , che  rivoltarete  sopr^  la  Ge- 
lati- 
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Icitina  (li  cedrato  > ag’^iiistandole  con  simetria 
tinte  all*  intorno  . 

Potete  anche  decorare  il  fondo  di  dette 
piccioie  stampe  ; cioè  : mescolate  un  poco  di 
uova  molles  5 che  trovafcte  alla  paq..  1 5^*  1 con 
un  pochino  di  colla  di  pesce  ; mescolate  ancora 
un  poco  di  verde  , come  è descritto  nel  Tom.  /. 
pag»  11.  con  un  pochino  di  colla  di  pesce  ; indi 
con  un  picciolo  pennellino  riempite  il  fiore 
che  ordinariamente  trovasi  nel  fondo  delie  pie* 
cìole  stampe  , formando  le  foglie  col  verde  » 
ed  il  fiore  col  giallo  ; fate  gelare  sopra  la  ne- 
ve ; quindi  versateci  sopra  la  Gelatina  , che  le 
stampe  siano  piene  , e fatele  gelare  egualmente 
sopra  la  neve  . Il  medesimo  potete  fare  colle 
grandi  stampe  ec. 

Potete  inoltre  fare  tre  Gelatine  diverse , 
come  di  persiche  > visciole  , e portogallo  . Que- 
sta ultima  sopra  il  piatto  , le  altre  due  nelle 
piccioie  stampe  5 e tramezzarle  sopra  a quella 
di  Portogallo  . 

Potete  fare  ancora  tre  strati  nelle  mede- 
sime stampe  , cioè  : quando  ne  sarà  gelato  uno 
sulla  neve , poneteci  Taltro  > e dopo  gelato  que- 
sto , il  terzo  . 

Con  le  diverse  Gelatine  si  riempiono  degli 
aranci  di  Portogallo  interi,  prima  vuotati  » me- 
diante un  cava  frutto  da  tutta  la  loro  polpa 
cellulare,  facendo  un  buco  dalla  parte  del  gam- 
bo . Dopo  riempiti  sì  fanno  gelare  suUa  neve 
senza  sale  ; e quando  sono  gelati  si  tagliano 
a spicchi , o si  servono  interi  sopra  una  sal- 
vietta . r 
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Devesi  osservare  j che  in  tutte  le  Gelati- 
ne , tanto  i limoni  , che  i Portogalli , e cedrati 
debbono  essere  fréschi  1 e sarà  sempre  meglio 
che  i limoni  siano  di  Roma  ; altrimenti  le  Ge- 
latine saranno  poco  buone  . Non  parlo  per  Na* 
poli  , Genova  , o altri  Paesi  ove  i limoni  , Por- 
togalli , e cedrati  sono^  freschissimi  , e di  ot- 
timo odore  , 

Finalmente  nello  scaldare  che  farete  la 
stampa  con  la  Gelatina  nell'  acqua  bollente  , 
per  rivoltarla  sopra  il  piatto  , badate  bene  > 
che  ciò  sia  per  un’istante  , altrimenti  si  squa- 
glierà la  Gelatina  , e non  si  potrà  più  servire  . 
Acciocché  le  Gelatine  si  rapprendino  più  presto 
e meglio  , mescolate  sempre  nella  neve  tritata 
un  poco  di  sale  nero  . 

Bianco  Manziare  alla  Cannella  • 

/^ntremè  = Fate  bollire  un  pochino  una  foglietta 
, di  latte  e mezza  di  fiore  di  latte  , con  zuc- 
chero in  pane  a proporzione  ; indi  metteteci 
un  grosso  stecco  di  cannella  rotto  in  pezzi  , 
e stemperateci  sopra  il  fuoco  senza  bollire 
mezza  libbra  di  mandorle  dolci  , o nocchie  , 
pelate  , e peste  ben  fine  nel  mortaio  ; passate 
subito  con  espressione  per  una  salvietta  5 ag- 
giungeteci la  colla  di  pesce  , riempiteci  le  chic- 
chere y o Stampa  , o giatta  ; fate  gelare  sulla 
neve  , e servite  sopra  una  salvietta  se  é in  una 
stampa  come  le  Gelatine.  Osservate  che  dev’es- 
sere delicato  , e bianchissimo  . Se  ci  farete  bol- 
iire  la  cannella  , questa  ci  lascerà  la  sua  tin« 
tura  , ed  i]  Bianco  mangiare  sarà  di  brutto 
colore  . 
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'Bianco  Mangiare  alla  Vainiglìa  ^ 

/^rìremè  n:  Questo  si  appresta  nella  stessa  ma- 
niera 1 alla  sola  differenza  , che  in  lLiog“o  d’in- 
fonderci  la  cannella  , vi  s’intbnde  nn  bocc<“Iio 
di  vaini^^lia  rotto  in  pezzi,  e si  finisce  come 
sopra  . 

Uìanco  Mangiare  alla  Cioccolata, 
y^nìrcmè  — Quando  il  latte  e fiore  di  latte  averà 
bollito  con  il  zucchero,  gettateci  ben  bollen- 
te , cinquanta  mandorle  di  buon  caracca  ab- 
brostolito  , come  per  la  Crema  alla  Poli^nac 
pag.  190.  , ed  un  poco  di  cannella  in  pezzi  , 
coprite  la  cazzarola  , passate  quindi  per  un  se- 
taccino di  seta  , stemperateci  le  mandorle  , pas- 
sate come  il  solito  , versate  dove  vi  pare , e 
fate  gelare  sulla  neve  . 

Bianco  Mangiare  al  Caffè  • 

'/^Yitrewè  m Fate  abbrostolire  un  buon  pugno 
di  caffè  , come  per  la  Crema  velutè  pag,  173. 
gettatelo  nel  latte  e fiore  di  latte  bollito  con 
zucchero  in  pane  a sufficienza  ; coprite  la  caz- 
zarola ; un  mómtiito  dopo  passate  per  un  se- 
taccino di  seta  , stemperateci  le  mandorle  , o 
nocchie  , passate  alla  salvietta,  e finite  il  Bianco 
mangiare  come  gli  altri. 

Bianco  Mangiare  alla  Mandorla  Amara  . 
^Anìremè  zz.  Si  prepara  questo  Bianco  mangiare 
come  quello  alla  cannella  , solo  si  mescola  con 
le  mandorle  dolci  una  dozzina  o più  di  man- 
dorle amare  , ma  si  mette  molto  meno  can- 
nella , non  dovendogli  dare  che  il  semplice 
odore  • 
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Altri  Piatti  Diversi  . 
Persiche  dìa  Certosina  , 
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'^ntremè  = Prendete  delle  buone  persiche  > dette 
deila  Maddalena  9 non  tante  mature  1 spacca- 
tele , e pelatele  3 ag:giustatele  col  buco  al  di 
sopra  in  mi  piatto  d*  argento  , o di  rame  unto 
di  butirro  . e spolverizzato  di  zucchero  fino  - 
Tagliate  in  fettine  quattro  altre  persiche  mon- 
date , ponetele  in  una  cazzarola  con  un  pochino 
di  vino  bianco  , zucchero  » un  poco  d’acqua  , 
ed  uno  stecco  di  cannella  ; fatele  cuocere  come 
una  marmdiata,  e consumare  tutto  il  sugo; 
indi  fate  raffreddare  , e passate  al  setaccio  . 
Penate  nel  mortaio  tre  rossi  d’uova  dure  con 
un  pezzetto  di  butirro  fresco  • Abbiate  una  pie* 
dola  panala  fredda  , fatta  con  mollica  di  pa- 
ne , e fiore  di  latte  , e stretta  bene  sopra  il 
fuoco  con  due  rossi  d’uova  , ponetela  nel  mor- 
taio , pestate,  aggiungeteci  le  persiche  passate, 
condite  con  zucchero  fino  , cannella  fina  » me- 
scoLite  bene  , legate  con  tre  rossi  d’uova  , ed 
un  bianco  o più  sbattuto  in  fiocca  ; riempiteci 
le  persiche  ben  piene  , spolverizzatele  sopra 
con  zucchero  fino  , e sopra  ad  ogni  mezza  per- 
sica mettete  un  pezzetto  di  butirro  fresco  • 
Fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  , e ser- 
vite subito  d’un  bel  color  d’oro  • Le  albicoc- 
che si  apprestano  nella  stessa  guisa  , ma  non 
si  pone  vino  quando  si  fanno  cuocere  • Le  per* 
siche  peraltro  sono  migliori  delle  albicocche  • 


^ 1 ^ yéplcio 

Rìso  Sufflè  • 

Mtremè  = Fate  cuocere  ott’oncia  di  riso  con 
latte  , che  sìa  bea  denso  ; allorché  sarà  freddo, 
metteteci  sei  oncia  di  zucchero  fino  , scorzetta 
di  limone  rapata  , sei  rossi  d’iiova  , ed  i bianchì 
sbattuti  in  fiocca  ; mescolate  il  tutto  bene  , 
Tersate  sopra  il  piatto  che  dovete  servire  con 
un  bordino  airintorno  , fate  cuocere  ad  un  for- 
no moderato  , e servite  caldo  di  bel  color  glas- 
sato di  zucchero  • ^ 

')  Tudlno  alla  Tedesca . 

j^ntreme  = Sbattete  ott’oncie  di  butirro  fresco 
squagliato  con  otto  rossi  di  uova  fresche  , quan- 
do Sara  incorporato  , e freddo  , aggiungeteci 
la  mollica  di  un  pane  di  dieci  oncie  inzup- 
pata nel  latte,  e ben  spremuta  , zucchero  fino 
a proporzione,  grattate  con  un  pezzo  di  zuc- 
chero in  pane  la  superfice  di  un  limone  per 
averne  lo  spirito  » che  porrete  nella  composi- 
zione , mescolate  bene  , metteteci  i bianchi 
d’nova  sbattuti  in  fiocca  , e mescolate  ancora  • 
Abbiate  una  cazzarola  unta  di  butirro  chia- 
rificato , e freddo  5 e spolverizzata  di  mollica 
dì  pane  grattata,  versateci  dentro  la  compo- 
sizione , fatela  cuocere  ad  un  forno  temperato 
un’ora  , e più  ; indi  rivoltatela  , e servitela  di 
bel  colore.  Potete  anche  far  cuocere  il  Pudino 
sopra  un  piatto  con  un  bordino  di  pasta , o di 

pane  all’  intorno , e servirlo  glassato  di  zuc- 
chero . 

Riso  alla  M aretina  . 

yintremè  zz.  Abbiate  sei  oncie  di  riso  ben  cotto 
con  latte  , e denso  , metteteci  del  zucchero 
fino  a proporzione  , scorzetta  di  cedrato  ra- 
pa- 
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pata  , quattro  rossi  d’ uova  5 mescolate  bene» 
versate  soj»ra  il  piatto  » sbattete  sei  bianchi  in 
fiocca  , mescolateli  con  zucchero  fino  , ponete 
questi  bianchi  sopra  il  riso  a guisa  di  cuppola, 
spolverizzate  sopra  dì  zucchero  fino  , fate  pren- 
dere un  bel  color  d’oro  per  lo  spazio  di  rnezz* 
ora,  ad  un  forno  temperato  , e servite  subito  . 

Gatto  di  alla  Scozzese» 

'y^rìtrewè  rz  Dopo  che  arerete  mondato  , e ben 
lavalo  ott’oncie  di  riso  a più  acque  tiepide, 
fatelo  ben  cuocere  con  latte  , un  pezzo  di  bu- 
tirro fresco  , no  poco  di  fiore  di  latte  , uno 
stecco  di  cannella  « ed  uxìa  scorzetta  di  limone, 
osservate  che  sìa  denso  , e versatelo  in  una 
terrina  , quando  sarà  freddo,  levate  la  cannel- 
la , e limone  , aggiungeteci  zucchero  fino  a pro- 
porzione, sei  rossi  d’uova  , e quattro  bianchi 
sbattuti  in  fiocca  , mescolate  prima  i rossi  , e 
poi  i bianchi  . Abbiate  una  cazzarola  secondo  la 
quantità  dd  riso  , imbutirratela  , spolverizza- 
tela di  mollica  di  pane  grattato  fino  , versate- 
ci il  riso  , spolverizzate  di  mollica  di  pane  an- 
che sopra  , fate  cuocere  un’ora  ad  un  forno 
temperato,  indi  rivoltate  e servite  di  bel  colore» 
Piddino  di  Pisa  airjnglese  • 

/4nirernè  zz.  Questo  si  appresta  nello  stesso  mo- 
do , solo  si  agifiiinire  al  riso  delle  passarine  mon- 
date , lavate  nell’  acqua  tiepida , e bene  asciu- 
gate , ovvero  zibibbo  capato  e lavato  , tolti 
i pipini  , e bene  asciugato  , ovvero  rimo  , e 
Taltro  , e si  finisce  , e si  serve  come  sopra* 
Fudmo  di  Fiso  alla  Tedesca  . 
jintremè  = Quando  averete  cotto  il  riso  . e 
condito  come  quello  per  il  Gatto  alla  Scoz- 
ie- 
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zese  , abbiate  tre  sorta  di  marmellate  di  frutti, 
fate  prima  dentro  la  cazzarola  unta  di  butir- 
ro , e spolverizzata  di  mollica  grattata  , uno 
strato  di  riso  , ed  uno  di  marmellata  , e cosi 
continuate  sino  al  fine  , variando  le  marmel- 
late , e terminando  col  rìso,  fate  cuocere  ad 
un  torno  temperato  , e servite  di  bel  colore  • 
Catto  dì  ^ìso  alla  Bavarese  • 

[/^ntremè  iz:  Questo  Gatto  si  appresta  , come  il 
precedente  , ma  in  luogo  delle  Marmellate  , 
vi  si  mettono  dei  frutti , cotti  come  in  com- 
posta ma  stretta  di  zucchero;  e si  finisce  j e 
si  cuoce  come  sopra  • Se  a questi  Cattò  , e Pu- 
dini di  riso,  in  luogo  di  panare  la  cazzarola, 
la  volete  coprire  di  strisce  di  carta  imbutir- 
rata  , io  credo  che  ciò  sarà  meglio* 

Cattò  di  Miso  atta  Folignac  • 
j^ntremè  = Allorché  averete  fatto  un  Cattò  co- 
me quello  alla  Scozzese  ; nel  momento  dì  ser- 
vire rivoltatelo  sopra  il  piatto  , fategli  un  buco 
tondo  nel  mezzo  , vuotatelo  di  una  porzione 
di  riso  , e riempitelo  di  una  Crema  alla  Poli- 
guac  pag,i^o,  ^ o altra  crema  ; o composta  clt 
frutti  di  stagione  , e servitelo  freddo  , con  sot- 
to una  salvietta  • 

Cattò  alla  J^oagUc  • 

Antrem§  z;  Fate  una  buona  crema  pasticcierà, 
con  farina  di  riso  • Vedetela pàg.i^^»  Quando  sa- 
rà fredda  aggiungeteci  pistacchi , scorzetta  di 
cedrato,  spume  di  mandorla  amara  , fiori  d’a- 
rancio canditi , 11  tutto  trito  , cannella  in  pol- 
vere , sette  rossi  d’nova  fresche,  mescolate  bene, 
€ poneteci  in  ultimo  quattro  bianchi  sbattuti 
in  fiocca  f versate  in  una  cazzarola,  come  il 
^ Gat- 
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Gatt^  di  riso  alla  Bavarese  , fate  cuocere  ad  uri 
forno  temperato,  e servite  di  bel  colore. 

Tudhìo  aW Inglese  ^^llesso . 
yìntremè  ^ Polite  una  libbra  di  midollo  di 
manzo  , o una  libbra  e mezza  di  grasso  di  ro- 
gnone di  manzo,  tritate  o l’uno , o l’altro  ben 
fino  , ponetelo  in  una  terrina  con  ott’oucie  di 
zucchero  fino  , ott’oncie  di  zibibbi  lavati , tolti 
i pipini  3 ed  asciugati , un  poco  di  cannella  in 
polvere  , scorzetta  ili  limone  rapata  » la  mol- 
lica di  un  pane  di  dieci  oncie  inzuppata  nel 
latte,  e ben  spremuta,  sei  uova  fresche  rosso, 
e bianco  , un  pochino  di  sale  fino  ; mescolate 
bene  il  tutto  . Abbiate  al  fuoco  una  marmitta 
con  acqua  e sale  , fatela  bollire  ; prendete  una 
salvietta  bagnata  e spremuta  , imbutirratela  nei 
mezzo  , spolverizzatela  di  farina  , spazzatela  , 
versateci  dentro  la  composizione  , legatela  bea 
stretta  , e ponetela  nell’acqua  suddetta;  fate 
cuocere  dolcemente  il  Pudino  due  ore  . Nel  mo- 
mento di  servire  , scolatelo  , scioglietelo  den- 
tro una  cazzarola  , ponetelo  sopra  il  piatto  dalla 
parte  della  legatura  ; alzate  la  salvietta  , e ser- 
vitelo con  sopra  una  Salsa  come  segue  : Met- 
tete in  una  cazzarola  un  buon  pezzo  di  bu- 
tirro fresco  , un  pizzico  dì  farina  , un  poca 
d’acqua,  un’idea  di  noce  moscata,  poco  sale; 
fate  stringere  sopra  il  fuoco  , e servite  sopra 
il  Padino  con  un  gran  sugo  di  limone  • Alcuni 
in  luogo  della  farina  , pongono  due  , o tre  rossi 
d’uova , ed  un  pochino  di  zucchero  fino  ; fanno 
stringere  , e servono  con  sugo  di  limone  . Osser- 
vate però  , che  la  Salsa  non  sia  troppo  densa,  o 
troppo  liquida  . Lo  potete  servire  ancora  con 
una  Salsa  alla  Crema.  Ved.  Tonul^.  Cap.h  Fu- 
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Pudino  J^lcco  alfln^rse  /Allesso, 

Àntrtwo  Ponete  in  una  terrina  una  libbra 
€ mezza  di  butirro  fresco  , la  m»>ijica  di  due 
pani  di  dieci  onde  l’uno  jiiziip])ata  l)ene  nel 
latte  3 e ben  spremuta  » zucchero  fino  a pro- 
porzione , move  rossi  d’uova  fresche,  e quat- 
tro bianchi  > due  libi>re  di  zibiblii  puhii  co- 
me sopra  , mezza  libbra  di  passar  ma  nera  mon- 
data , lavata,  e asciugata  , un  p-jco  di  sale  > 
scorzetta  candita  trita  di  portogdlo  , e cedrato  , 
mescolate  il  tutto  bene  , ponete  nella  salvietta  , 
fate  cuocere  il  Pud  ino  come  il  piece-dente  , 
e servitelo  nello  Stesso  modo  con  sopra  una 
Salsa  come  segue  ? Ponete  in  una  ca/z  troia  mez- 
zo bicchiere  di  moscato,  un  poco  d’acqua  , un 
buon  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  Ialina  , 
un  tantino  di  zucchero  , un’ idea  di  sale  , e noce 
moscata  ; fatela  stringere  Sopra  il  fu  jco  , e ser- 
vitela con  sugo  di  limone  . 

Piidìno  di  Frutta  nlilriFjese  /^ilrsso  . 
^ntreme  m Fate  un  poco  di  pista  iirisè  . Ve- 
detela all’Articolo  della  pasticcìeria  , ma  in 
luogo  d’impastarla  con  acqu  i , impastacela  con 
latte  , 0 fiore  di  latte  , e stendciela  alia  trros- 
sezza  di  uno  scudo  o poco  più  i imbutirrate 
bene  nel  mezzo  una  salvietta,  stendeteci  sopra 
la  pasta  , aggiustateci  nel  mezzo  a crmsa  di  cop- 
pola delle  persiche  pelate,  tagliate  in  qaarti  , 
e poi  In  otto  pezzi  , e poneteci  suolo  per  suolo 
del  zucchero  fino  a proporzione  , un  poco  di 
cannella  in  polvere  , e le  mandorle  delle  per- 
siche pelate  , e trite;  ripieg-Uegli  la  pasta  tutto 
all’iiUonio  , e stringetela  snila  sommità  come 
una  borsa,  chiudete  il  buco  , tagliate  la  pasta 

che 
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che  sopr.ivaiiza  , avvolgete  colla  salvietta  , *Ie- 
gatela  collo  spago  , abbiate  una  marmitta  al 
fuoco  con  acqua  bollente  e sale  , metteteci 
dentro  il  Pudino  , fatelo  bollire  dolcemente 
due  ore  ; indi  levatelo  , scioglietelo  , ponetelo 
nel  suo  piatto  , fategli  sopra  un  buco  , taglian- 
do un  poco  di  pasta  , metteteci  dentro  un  pezzo 
di  butirro  fresco,  e un  poco  di  zucchero  fino  5 
movete  con  un  cucchiarino  j ricoprite  col  suo 
pezzo  di  pasta,  e servite  subito.  Questo  Pu- 
dino lo  potete  fare  anche  con  mela  j pera  , 
alldcoeche  ; ma  per  le  mela  , e pera  ci  inet- 
te rete  un  poco  di  scorzetta  di  limone  rapata  . 

fu  din  0 di  Persiche  alla  Frangìpana  • 
y^ntrmé  = Abbiate  una  Crema  p isticc'era  assai 
densa  . Vedetela  alla  pcig,  senza  al  - 

cuno odore  . Fate  cuocere  sei  persiche  pelate 
e tagliate  a spicchi  con  acqua  , zucchero  , uno 
stecco  dì  cannella  , e le  mandorle  delle  per- 
siche , pelate  e trite.  Quando  saranno  cotte, 
e consumata  tutta  l’acqua  ; fatele  raffreddare  • 
Ponete  sei  rossi  d’uova  fresche  nella  Crema  sud- 
detta , ed  i bianchi  sbattutti  in  fiocca;  mesco- 
late bene  , e levate  la  cannella  . Abbiate  una 
cazzarola  imbutirrata  , e spolverizzata  di  mol- 
lica di  pane  grattata  , versateci  dentro  la  metà 
della  C rema,  aggiustateci  ntd  mezzo  le  persiche 
disposte  con  simetria  , metteteci  il  resto  della 
Crema,  che  la  cazzarola  sia  qua^i  piena  , spol- 
verizzate anche  sopra  di  mollica  di  pane  • fate 
cuocere  un’ora  ad  un  forno  temperato  r indi 
rivoltate  sopra  il  piatto  , e servite  subito  di 
Lei  colore . 

Fu- 


à 
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Tudho  dì  Fcddini  alla  Tedesca. 

^ntremè  — Fate  cuocere  con  latte  , uno  stecco 
di  cannella  , e una  scorzelta  di  limuie 
libbra  di  fedelini  bianchi  , o gialli . Quando  sa- 
ranno  cotti  , e bene  asciutti  , levate  la  can- 
nella ; e limone  , conditeli  cori  zucchero  fino 
a proporzione  , e fateli  raffreddare.  Fate  al- 
quanto iiitiepedire  una  terrina,  metteteci  noU 
in  dieci  oncie  di  butirro  fresco  , sbattetelo  circa 
un*  ora  , mettendoci  quattro  uova  intere  e 
quattro  rossi,  ma  un  uovo  per  volta  ; indi  ag- 
giungeteci i fedelini  pochi  per  volta  . Abbiate 
una  cazzarola  g’usta  per  i fedelini  , imbutir- 
rata,  e spolverizzata  di  mollica  di  pane  gnu- 
tata,  poneteci  dentro  la  composizione  ; rate  cuo- 
cere  circa  un’  ora  ad  un  forno  temperato  e 
servite  il  Pudino  iVoitato  sopra  il  suo  pinto 
di  bel  colore . ^ * 

Tudlno  all  I taluni  a ^ 

y^ntremè  Prendete  due  libbre  di  ricotta  fre- 
sca , metteteci  zucchero  a proporzione  , una 
scoizetta  di  cedi  alo,  o zucc<!  caniljta  » tagliato 
fino,  qualche  spuma  di  m;mdur!a  "trita, 

otto  rossi  d’uova  , e quattro' biauolìi  sbattuti 
insieme,  mescolate  bene;  imbutirrate  una  caz- 
zarola come  la  precedente,  spolrerizzatela  di 
mollica  di  pane,  versateci  dentro  la  compo- 
sizione; fate  cuocere  ad  em  forno  temperato  ; 
indi  rivoltate  sopra  il  piatto  , e servite  di  bei 
colore . 

Pudino  alla  Clocester  , 

ydriireryie  m Questo  si  aj)prosta  colla  medesima 
composiZìone  , clic*  in  iuogo  (ii  zildi.bo  si  met- 
tono nel  airezzo  quattro  nuda  raneue  pelate  , 
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tagliate  in  quarti,  e cotte  con  un  poco  di  sci-^ 
roppo  di  zucchero.  Esse  si  a^^iustano  nel  Pu- 
dino nell’a  tto  che  si  pone  nella  salvietta  ; ìndi 
si  letra  , si  cuoce  , e si  serve  come  Taltro . Si 
pilo  anche  fare  colle  persiche  e albicocche  nell«i 
stessa  maniera  . 

Pudino  alla  Maresct'alle  . 

y^ntremè  = Fate  cuocere  cinque  minuti  otVon* 
eie  di  fedelini  bianchi  alpianto  rotti,  con  ac- 
qua , e saie  5 poscia  scolateli  , e fateli  finire  dì 
cuocere  dolcemente  con  latte  5 un  pezzo  di  bu- 
tirro fresco,  un  poco  di  fiore  di  latte  , ed  uno 
st  'cco  di  cannella  ; osservate  che  non  passino 
di  cottura  , e che  restino  asciutti  ; indi  versa- 
teli in  una  terrina  • Quando  saranno  freddi  le- 
vine la  cai’neMa  , aggiungeteci  zucchero  fino 
a prop orzioiie  , scorzetti  di  limone  rapata  , sei 
d’uuva  , ed  i bianchi  sbattuti  in  fiocca» 
mescolate  leggiermente  prima  i rossi  , e poi 
i bianchi , versate  in  una  cazzarola  imbutirrata  , 
e spolverizzata  di  mollica  di  pane  ; fate  cuo- 
cere ad  un  forno  temperato  , indi  rivoltate  , 
e servite  di  bel  colore  . 

Gatto  di  Mela  alla  Portoghese  , 

/dntremè  ~ Vedete  Pudino  di  persiche 3 25* 
Questo  SI  appresta  e si  serve  nella  stessa  guisa, 
solo  differisce  cae  in  luogo  delle  persiche  » si 
mettono  quattro  mela  ranetta  pelate  , taijliate 
fn  quarti  , e cotte  con  un  poco  di  sciroppo  di 
zucchero  , ed  uno  stecco  di  cannella  ; osservate 
che  non  passino  di  cottura  , e che  ì quarti  siano 
iiiteri  allorché  li  ponete  nella  Crema . 

p Pii- 
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Tudlno  alV Inglese  Arrosto  . 

Antremè  TZl  Fate  uua  composizione  come  quel- 
la del  Padino  allesso  221.  ma  con  questa 
differenza  , che  metterete  metà  butirro  , e me- 
tà midollo  di  manzo  ben  pulito  , ed  i bianchi 
d’uova  sbattuti  in  fiocca  , mescolando  bene  pri- 
ma i rossi , e poi  i bianchi  . Abbiate  una  caz- 
zatola coperta  di  strisce  di  carta  imbutirrate, 
versateci  dentro  la  coniposizione  , che  sia  quasi 
piena  ; fate  cuocere  un’ora  al  forno  ; indi  ri- 
voltate , levate  la  carta  , e servite  subito  di  bel 
colore  . Potete  anche  imbmirtare  la  cazzarola  , 
spolverizzarla  di  mollica  di  pane  e farci  cuocere 
il  Pudino  egualmente  . 

Tudìno  all'Inglese  Arrosto  di  Frutti , 
Antremè  zzi  Questo  Pudino  si  appresta,  come 
il  precedente  > colla  sola  differenza  , che  si 
mette  tutto  butirro  , non  vi  si  pojìgono  zibibbi, 
ed  in  vece  qualche  frutto  di  stagione  tagliato 
a spicchi , o intero , o in  altra  maniera  , e cotto 
con  acqua  , zucchero  , uno  stecco  di  cannella, 
e ben  ristretto  sopra  il  fuoco  ; quando  è freddo 
sì  unisce  alla  composizione  suddetta  . Questa 
è una  vivanda,  che  si  prepara  ordinariamente 
nelf estate  , ovvero  in  tempo  , che  si  trovano 
albicocche  , persiche  , visciole  , pera  , mello- 
ne , ananasse  ec. , ed  il  più  delle  volte  si  uni- 
scono alcune  di  queste  specie  di  frutti  insieme  • 
E’  necessario  osservare  , che  i frutti  siano  ben 
ristretti  di  zucchero'.  Compita  la  composizione» 
versatela  nella  cazzarola  , e cuocete  » e ser- 
vite il  Pudino  , come  il  precedente  . 


Sciar 
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Scìailotta  di  Mela. 

’/^ntremé  = Tagliate  in  qaai'ti  una  dozzina  di 
mela  ranette  , mondatele  , e tagliatele  in  fet- 
tine assai  fine.  Prendete  una  cazzarola  gitista 
per  le  mela  , imbutirratela  bene  , spolveriz- 
zatela di  mollica  di  pane  grattata  , copritela 
tutta  nel  fondo,  ed  aii’intorno  di  fettine  assai 
fine  di  mollica  di  pane  , tagliate  > e poste  con 
molta  simetrìa  , e che  una  sopraponga  un  po- 
chino alTaltra  ; quindi  ponetecf  dentro  un  suolo 
eli  niv-la  . condite  con  zucchero  in  polvere  9 
cannella  fina  , e pezzetti  di  butirro  , fate  un’al- 
tro suolo  di  mela  , calcatele  con  la  mano  , e 
replicate  il  zucchero  5 la  rannena  , ed  il  butirro; 
e COSI  suolo  per  suolo  , finché  la  cazzarola  sarà 
piena  ; calcate  allora  per  Tultima  volta  ; e con- 
dita nello  stesso  modo;  coprite  con  fettine  di 
mollica  di  pane  inzuppate  neH’uovo  sbattuto  ; 
fate  cuocere  un’ora  al  forno  ; indi  rivoltate  la 
Sciarlotta  sopra  il  piatto,  di  bel  colore  , e os- 
servate che  le  fettine  di  mollica  di  pane  che 
sono  intorno  non  sopravanzino  l’altezza  della 
dose  delle  mela  . Questa  Sciarlotta  la  potete 
fare  anche  di  persiche  di  Scandriglia  9 tagliate, 
e condite  nella  stessa  maniera  . 

Gatto  alla  Tedesca  • 

y^ntremé  ~ Pelate  e tagliate  in  fette  otto  mela 
ranette  , fatele  cuocere  con  poca  acqua  , zuc-  ' 
chero  , ed  uno  stecco  di  cannella  ; quando  sa- 
ranno ben  cotte  , e consumata  Tacqua  , passa- 
tele al  setaccio.  Abbiate  altrettanta  Crema  pa- 
sticcierà . Vedetela  pag.  187.  , ma  senza  odo- 
re , mescolatela  colle  mela  ; fiite  raffreddare  ; 
quindi  aggiungeteci  qualche  spuma  di  mandorla 

p 2 ama- 
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amara  spolverizzata  , scorzetta  eli  limone  grat* 
tato  » sei  rossi  d’uova  , e quattro  bianchi  sbat- 
tuti in  fiocca  , mescolate  prima  i rossi  e poi  i 
bianchi  . Abbiate  una  cazzarola  bene  imbiiurra- 
ta  , e guarnita  come  la  precedente  di  lettine 
di  mollica  di  pane  assai  sottili  , versateci  dentro 
la  composizione , con  un  poco  di  mollica  di  pane 
sopra  , che  la  cazzarola  sia  piena  ; fate  cuocere 
ad  un  forno  temperato  , rivoltate  sul  piatto  , 
c servite  di  bel  colore  . 

Gatto  alla  A'sscelìeu  . 

y^ntremù  Quando  arerete  cotto  , e condito 
51  riso  come  per  d Gatto  alla  Scozzese  . Ve- 
detelo pag*  2ip.  Abbiale  quattro  o cinque  mela 
ranette  pelate  ? tagliale  in  quarti  , e cotte  con 
un  poco  di  sciroppo  cii  zucchero  , ed  uno  stecco 
dì  cannella  ; fatele  raffreddare  , che  i quarti 
'siano  interi  . Imbu tirrate  , e spolverizzate  una 
cazzarola  come  l’altra;  fateci  nei  fondo  un  su  do 
di  riso.,  e sopra  poneteci  cinque  o sei  quarti 
di  mela  , ricoprite  con  un’altro  suolo  di  riso  , 
e quindi  reidìcate  le  mela  , e così  farete  per  tre 
volte  , terminando  col  riso  , spolverizzate  sopra 
di  moUioa  di  pane  grattato  ; fate  cuocere  ad 
un  forno  temperato  , e seiuiie  di  bel  colore 
come  sopra  . 

Zucca  alla  S et  untigli  , 

y^ntremé  r Pelate  , e tagliate  in  fette  un  grosso 
pezzo  di  zucca  bianca  , fatela  cuocere  con  poca 
acqua  , e sale  , quando  sarà  cotta  come  una 
' marmellata  , versatela  in  un  setaccio  , fatela 
scolare  , e raffreddare  > osservate  che  sia  suf- 
fìcente  per  un  piatto  d’  /Jntremè  , ponetela  in 
una  terrina  , con  mezza  foglietta  di  capo  di 

lat- 
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latte  , tm  ]>ezzo  di  butirro  squagliato,  sette  rossi 
d’  uova  frt*sche  , passate  al  setaccio  , condite 
poscia  con  zucchero  fino  a proporzione,  un  poco 
dì  cannella  buona  in  polvere  , quattro  bianchi 
sbattuti  in  fiocca  , mescolate  bene  . Abbiate 
un  piatto  con  un  bordino  all’intorno  di  pane , 
o di  pasta  , versateci  dentro  la  composizione  , 
fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  > e ser- 
vite di  bel  colore  , glassato  di  zucchero  . Po- 
tete anche  t’.ir  cuocere  in  una  cazzarola  d’ar- 
gento , 0 secchietti  d’argento  . 

Zucca  Gialla  Sufflè . 

/fntrenié  zi  Qiiesta  non  Varia  daH’altra  se  non 
che  la  zucca  è gialla  , ed  in  conseguenza  di 
un’altro  sapore  . Si  mettono  tutti  i bianchi 
d’uova  sbattute  , e si  finisce  , e si  serve  come 
l’altra  • 

Si  l’una  che  l’altra  sì  possono  anche  cuo- 
cere a Bagno-maria  nelle  chicchere  , come  le 
Creme  j ma  allora  non  vi  bisognano  i bianchi 
d’uova  sbattuti  , ma  bensì  due  o tré  rossi  di 
più  j coinè  alle  Creme  • Vedetele  pag»  lyp. 

- Piane  Sufflè  all  Inglese  , 

/intremé  z:  Fate  cuocere  sei  pomi  di  terra  di 
una  media  grossezza  neU’acqna  , indi  pelateli , 
schiacciateli  in  una  terrina  con  mezza  libbra 
di  butirro  squagliato  , e mezzo  bicchiere  di  fiore 
dì  latte  , passate  al  setaccio  » aggiiingetjeci  sei 
rossi  d’uova  » zucchero  fino  a proporzione  , un 
poco  di  cannella  in  poU^ere  , e quattro  bianchi 
sbattuti  in  fiocca  , mescolate  bene  prima  i rossi  , 
e poi  i bianchi  . Abbiate  un  piatto  con  un  bor  - 
dino  all’  intorno  , o di  pane  , o di  pasta  5 ver» 
gateci  la  composizione;  fate  cuocere  ad  un  forno 

tem- 
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temperato  , e servite  subito  eli  bel  colore , glas- 
sato di  zucchero  . 

flanc  Sufflè  di  Ma,rroni . 

yintremè  -z  Pestate  nel  mortaio  trenta  marroni 
cotti  arrosto  > uniteci  una  panata  fatta  con  fiore 
di  latte  , e ben  stretta  sopra  il  fuoco  , sett’oncie 
di  butirro  fresco  , zucchero  fino  a proporzione  , 
un  poco  di  cannella  fina  , sei  rossi  d’uova  , ed 
i bianchi  sbattuti  in  fiocca  ; fate  cuocere}  e 
servite  come  sopra . 

Flanc  alla  Sciantiglì , 

/éntremè  n:  Fate  cuocere  soltanto  quattro  pomi 
di  terra  , schiacciateli  in  una  terrina  con  un 
bicchiere  di  capo  di  latte  . passateli  al  setac- 
cio , aggiungeteci  un  poco  di  zucchero  fino  , 
e cannella  in  polvere  , ed  altrettanta  Crema 
Pasticcierà  , ma  senza  odore  . Vedetela 
cinque  rossi  d’uova  , e poi  i bianchi  sbattuti  in 
fiocca  5 mescolate*  bene  prima  i rossi  , e poi 
i bianchi . Versate  in  un  piatto  con  un  bor- 
dino airintorno  ; fate  cuocere  ad  un  forno  tem- 
perato j e servite  di  bel  colore  > glassato  di 
zucchero  . 

Mela  in  Tortigli  è . 

yintremè  zz  Abbiate  una  marmellata  di  mela 
ranette  , come  è descritta  alTArticolo  della  Pa- 
sticcierìa  , dirizzatela  sopra  il  piatto  a gu  sa  di 
una  conchiglia  di  Lumaca  , copritela  tutta  di 
bianco  d’nova  sbattuto  in  fiocca  , e mescolato  di 
zucthero  fino  , unite  bene  col  coltello  , spolve- 
rizzate anche  sopra  di  zucchero  fino  ; fate,  pren- 
dere Un  bei  colore  ad  un  forno  temperato , e 
servite  subito. 
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Mela  in  Surprise  . 

'Antremè  zz  Prendete  sei  o sette  belle  mela  ra- 
nette  , pelatele  , lasciatele  intere  , levategli  i 
semi  con  un  cannello  di  latta  , facendogli  un 
buco  nel  mezzo  ; fatele  cuocere  con  un  poco 
di  sciroppo  di  zucchero  , ed  uno  stecco  di  can- 
nella . Quando  saranno  fredde  riempitele  di 
una  marmellata  di  vostro  genio  , ponetele  sopra 
il  piatto  che  dovete  servire  con  un  poco  di  Cre- 
ma Pasticcierà  sotto  , ma  non  tanta  densa  , e 
mescolata  con  tre  bianchi  d'uova  sbattuti  in 
fiocca  , ricopritele  colla  medesima  Crema  , fa- 
te prendere  un  bel  colore  ad  un  forno  tem- 
perato , e servite  glassato  di  zucchero  • 

Mela  alla  Frangìpana  . 

Antremè  m Stendete  due  dita  di  Crema  alla 
Frangìpana  sopra  il  piatto  che  dovete  servire  ; 
fategli  prendere  un  leggiero  gratino  sopra  un 
fuoco  moderato  , indi  con  una  mela  cruda  fate- 
gli sopra  sei  , o sette  fossette  5 nelle  quali  por- 
rete tante  mela  Ranette  pelate  , vuotate , e cot- 
te con  sciroppo  ; mescolate  due  mela  cotte  come 
le  precedenti , e passate  al  setaccio  , con  un 
poco  di  Crema  di  Frangipana  , copriteci  tutto 
alfintorno  le  mela  suddette  , spolverizzatele  di 
zucchero  fino  , passateci  sopra  la  pala  rovente 
senza  toccare  , ma  che  faccia  una  bella  crosta 
colorita  , e servite  subito  . 

Mela  alla  Portoghese  • 

Antremè  ~ Fate  cuocere  per  metà  sette  , o 
otto  mela  ranette  nello  sciroppo  , come  quelle 
in  Surprise  , fatele  raffreddare  , stendete  due 
dita  di  Crema  di  Frangipana  nel  piatto  che 
dovete  servire  , aggiustateci  sopra  le  mela  ; 

fate 


*3^  /épicìo 

fate  cuocere  , e prendere  un  poco  di  colore 
im  forno  temperato  , e servite  ^^lassato  di 
zucchero  . La  Crema  vedetela  alla  Torta  alla 
rrangipana  . 

Mela  Classate  alla  Mar  eriga  l 
y^ntremè  - Quando  sette  mela  ranette  saranno 
cotte  come  quelle  in  Surprise  , fatele  raffred- 
dare , scolatele  , ponetele  sopra  il  piatto , riem- 
pitele con  qualche  marmellata  , copritele  con 
ima  maren^a,  spolverizzatele  bene  di  zucchero 
imo,  fatele  glassare  ad  un  forno  assai  temperato 

senza  prendere  molto  colore  , e servicele  su* 
fcito  . 

Mela  alla  Crema  . 

y^ntrerné  rz  Pelate  , e vuotate  sette  mela  ra- 
dette , lasciatele  intere  , fatele  cuocere  piìi 
della  metà  in  un  sciroppo  carico  di  zucchero . 
Abbiate  una  Crema  di  Frangipana  , mettetene 
un  terzo  nel  piatto  che  dovete  servire  , ajrtfiu- 
stateci  sopra  le  mela  collo  sciroppo  dentro  ; 
coprite  col  resto  della  Crema  , in  guisa  che 
le  mela  non  si  debbano  vedere  ; unite  col  col- 
tello , spolverizzate  di  ziiccharo  fino  , tàte  cuo- 
cere ad  un  forno  temperato  ; fintantoché  si  fac- 
cia sopra  una  bella  crosta  color  d’oro  . 

Fangoghe  di  Cotogni. 

Mtremè  = Fate  cuocere  con  acqua  sei  mela 
cotogne  comuni  , che  sono  le  più  odorose  , 
ttia  intere  ; allorché  sono  cotte  passatele  al 
setaccio  , unitele  quindi  a tanto  sciroppo  di 
zucchero  , per  quanto  è necessario  per  addol- 
c re  le  cotogne  5 fate  stringere  sopra  il  fuoco, 
^ ‘Tsciiiofare  , movendo  sempre  con  una 

cucchiaia  di  legno  • Quando  la  naarmtllata  sarà 

df 
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di  una  buona  consistenza  ponetela  In  una  ter- 
rina , e trepida  , agginn^eteci  due  rossi  d’uova 
Iresche  , ed  un  pugno  di  zucchero  in  polvere  • 
Sbattete  bene  la  composizione  . Un’ora  prima 
di  servire  sbattete  dieci , o dodici  bianchi  d’uo- 
va  fresche  in  fiocca  j uniteci  poco  per  volta 
la  marmellata  di  cotogni  • Ponete  deU’ostia 
bianca  nel  fondo  d*  un  piatto  d-argento,  di- 
rizzateci sopra  a guisa  di  cuppola  la  compo- 
sizione , fateci  intorno  dei  segni  col  coltello, 
come  un  tortiglie  ; fate  cuocere  mezz’ora  ad 
un  forno  assai  temperato  , e servite  subito  di 
bel  colore  . Con  le  marmellate  ben  ristrette 
di  mela  ranette  , di  persiche  , di  albicocche  , 
di  grattaculi,  di  pera,  di  framboese  cc*  , #1 
apprestano  delle  Fangoghe  eccellenti* 

Cassata  Palermitana . 

yintremè  ZZ  Abbiate  della  buona  ricotta,  con- 
ditela non  troppo  dolce  , con  zucchero  bianco  iri 
polvere  , un  pochino  d’acqua  di  cannella  , ed  al- 
trettanta di  fiori  d’arancio  • Alcuni  vi  mettono 
de’ filetti  di  scorzetta  di  cedrato  candito,  dei 
fiorì  d’arancio  , di  pistacchi  alla  perlina  triti  ; 
mescolate  bene  . Guarnite  una  cazzarola  , o una 
stampa  di  rame  , nel  fondo  ed  alPintorno  dì 
pane  di  Spagna  , metteteci  dentro  la  ricotta  , 
coprite  con  altre  fettine  di  pane  dì  Spagna* 
Dopo  mezz’ora  rivoltate  sopra  un  piatto  con 
sotto  una  salvietta  ; glassategli  il  di  sopra  con 
una  Glassa  reale  leggiera  , guarnite  la  Cassata 
con  cannellini , pistacchi  , ed  altri  confetti  di- 
sposti con  semitria  , qualche  peretta  , o altro 
frutto  tirato  a secco  ; fate  asciugare  la  glassa 
un  momento  alla  ftufa , e «ervlte  freddai . 
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Ri  coti  in  a Paolotta  • 

\/4ntrewé  ~ Sbollentate  due  libbre  di  mandor- 
le dolce  con  una  dozzina  di  amare',  pelatele, 
passatele  all  acqua  fresca  , scolatele  , asciugate- 
le , pestatele  ben  fine  in  un  mortaio  di  pietra  , 
spruzzandole  con  un  poco  d’acqua  di  cannella  • 
Oliando  saranno  peste  finissime  , mettetele  in 
una  catinella  bianca  conditele  con  zucchero 
bianco  in  polvere  , stemperatele  con  una  buo- 
na decozione  di  corno  di  cervo  , passata  per 
una  salvietta  prima  bagnata  e spremuta  , e 
fredda  rappresa  , mescolate , e formatene  co- 
me  una  pasta  di  ricotta  ; mettetela  in  una  fi- 
scella , affinché  ne  prenda  la  forma  . Lascia- 
tela cosi  qualche  ora  . 

^ Signe  di  Riso  all'Italiana , 
y^ntreme  =:  Capate , e lavate  mezza  libbra  di 
riso,  fatelo  cuocere  con  latte,  che  sia  denso, 
e ben  cotto  , conditelo  con  poco  sale  , zuc- 
chero fino  , scorzetta  di  cedrato  trita  , due  on- 
cie  di  farina  , tre  rossi  d’uova , e due  bian- 
chi , due  mela  ranette  pelate  , e tagliate  in 
dadini  assai  minuti;  mescolate  il  tutto  bene, 
formatene  delle  pallottine  grosse  come  noci 
moscate  , fatele  friggere  di  bel  colore . e ser- 
vitele ben  calde  spolverizzate  di  zucchero  fino  • 

^ Bignè  di  Mela  in  Sortà  •. 
y^ntrewe  =;  Pelate  otto  mela  ranette , lascia- 
tele intere  , e con  un  cannello  vuotatele  senze 
romperle  . fatele  marinare  quattro  o cinque  ora 
con  spirito  di  vino,  zucchero  fino,  scorzetta 
di  limone  , acqua  di  fiore  d*  arancio  ; indi  sco- 
latele , infarinatele  , e fatele  friggere  di  bel  co- 
lore , servitele  glassate  di  zucchero  colla  pala 

ro- 
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rovente.  Le  potete  anche  tagliare  a spicchi , c 
friggerle  intinte  in  una  pastella  • 

Bignè  alla  Mariè  . 

'/ftitremè  — Vuotate  con  un  cannello  di  latta  » e 
pelate  cinque  o sei  mela  ranette  intere  5 taglia- 
tele poscia  per  traverso  in  fette  grosse  come 
due  scudi , e formatene  come  tanti  anelli  ; fa- 
tele marinare  come  le  precedenti  ; indi  scola- 
tele , asciugatele  bene  , intingetele  in  una  pa- 
stella da  frittura  , fatela  friggere  di  bel  colore, 
e servitele  glassate  di  zucchero  colla  pala  ro- 
vente . Potete  in  mancanza  delle  ranette  ser- 
virvi delle  mela  pasticciere  , e se  non  volete 
marinarle  poco  importa  • 

Bignè  di  Frutta  din) erse . 

/ntrernè  z:  Le  persiche  , le  albicocche , il  frani- 
boese  , il  mellone  5 le  pera  5 i fichi  si  friggono 
come  le  mela  ; cioè  il  mellone  tagliato  in  fet- 
te , le  persiche  in  quarti  , il  framboese  intero , 
le  albicocche  per  metà  , 5 fichi , o inferi  » o in 
quarti , e cosi  le  pera  , il  tutto  mondato  , e ben 
pulito  , intingete  in  una  pastella  da  frittura  » 
fate  frìggere  di  bei  colore , e servite  glassato 
di  zucchero  colla  pala  rovente  , Se  volete  , po- 
tete marinare  come  sopra  le  persiche  5 le  albi- 
cocche , il  mellone  , e le  pera. 

Big  nè  alla  Crema  • 

jéntremè  z:  Fate  bollire  mezza  foglietta  di  fiore 
di  latte,  con  un  poco  di  sale,  un  tantino  di 
zucchero  , un  pezzo  di  butirro  grosso  come  un 
uovo  , metteteci  della  farina  quanta  ne  può  be- 
re il  latte  ; fatela  disseccare  sopra  il  fuoco  mo- 
vendola con  una  cucchiaia  di  legne  , che  venga 
come  una  Reale  , levatela  dal  fuoco , fa- 
tela 
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tela  alquanto  rafFreddare  , poneteci  due  uova 
intere  , mescolate  , stendete  la  pasta  collo  sten- 
clarello  , tagliatela  a mostacciolettì , fateli  frig. 

gere  , e serviteli  glassati  di  zucchero  colla  pala 
rovente . 

Bignè  alla  Pompadura , 

y^ntremè  tz  Fate  una  buona  Crema  di  Frangi- 
pana  , che  sia  molto  densa  ; quando  sarà  fred- 
da formatene  delle  pallottine  , intingetele  in 
una  pastella  da  frittura  , fatele  friggere  di  bel 
colore  , e servitele  calde  , glassate'  di  zucchero 
colla  pala  rovente . 

Bignè  di  Mandorle , 

jéntreme  — Pestate  nel  mortaio  ben  fine  dieci 
oncie  di  mandorle  dolce  , e numero  sei  di  ama- 
re , aggiungeteci  fiori  d’arancio  canditi , scor- 
zetta  di  limone,  ben  trita,  zucchero  a suffi- 
cienza , un  pugno  di  farina  , tre  bianchi  d’uova 
sbattuti  in  fiocca  , pestate  il  tutto  insieme  , che 
si  formi  una  pasta  maneggievole  ; formatene 
tante  pallottine  , infarinatele  , fatele  friggere  , 
c servitele  spolverizzate  di  zucchero  »■ 

Bignè  Sufflè. 

yèntremè  tz  Abbiate  una  pasta  Reale  finita  come 
quella  dc’Bigne  alla  Crema  , attondatela  lunga 
sopra  la  tavola  spolverizzate  di  farina  , taglia- 
tela in  piccioli  pezzetti , attendateli  come  noci 
moscate  , fateli  friggere  di  bel  colore  nello 
strutto  non  molto  caldo  , e con  poco  fuoco  , 
c serviteli  spolverizzati  di  zucchero  fino  . 

Bignè  di  Bianco  Mangiare  . 
yntremè  = Stemperale  quattro  oircie  di  farina 
di  riso  con  due  uova  intere  , poco  sale  , zuc- 
chero. , una  foglietta  di  fiore  di  latte , fate  strin- 
gere 
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gere  sopra  il  fuoco  movendo  sempre  , e cuo- 
cere circa  un’ora  dolcemente  , che  venga  ben 
densa  ; indi  levatela  dal  fuoco  , aggiungeteci 
sei  spume  di  mandorla  amara  in  polvere  , un 
poco  di  scorzetta  dì  limone  rapata  , stendete 
la  Crema  sopra  una  tiella  piana  infarinata  sotto 
e sopra;  quando  sarà  fredda  tagliatela  in  dadini, 
attorniateli , intingeteli  neiruovo  sbattuto  , infa* 
rinateli , fateli  friggere  un  mom  nto  nello  strut- 
to ben  caldo  , e serviteli  di  bel  colore  3 spol- 
verizzati di  zucchero  . 

Bignè  di  Mela  in  ^urpriss  . 
y^ntrernè  = Mondate  otto  mela  ranetùe  tutte 
eguali  , tagliategli  una  specie  di  coperchio  dalla 
p^rte  del  gambo  , vuotatele  con  un  cannello  , 
che  il  buco  non  passi  al  di  sotto  » marinatele 
come  quelle  in  Sortii  pag.  234.  ; indi  scolatele  , 
riempitetele  di  una  marmellata  , o crema  di 
vostro  genio  , copritele  col  loro  coperchio  » in- 
tingetele in  una  pastella  da  frittura  , fatele  frig- 
gere con  molto  strutto  , e servitele  glassate  di 
zucchero  colla  pala  rovente  . 

Bignè  alla  J^onette  • 

/éntrewè  Z.  Abbiate  una  pasta  Reale  , come  tro- 
valete  all’Articolo  della  Pasticcieria  Cap,  IV, 
Stcìuietela  sopra  la  tavola  con  farina  sotto  , e 
sopra  j che  sìa  alquanto  soda  , tagliatela  in  mo- 
staccioli  grossi  come  due  scudi  ; fatela  friggere 
di  bel  colore,  e servitela  glassata  di  zucchero 
colia  pala  rovente  . 

Bignè  Mignoni  • 

yfntrcmè  xr  Fate  bollire,  e consumare  un  poco  , 
una  foglietta  di  latte  , con  zucchero  a propor- 
zione , una  scorzetta  di  limone  , uno  stecco  di 

caa- 
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caiiTielIa  , e rTo<^ncì  corian  l'ili , quando  sarà  quasi 
freddo  stemj>erateci  quìndici  ii  ‘va  bianco  , e 
rosso,  passate  al  setaccio  , o salvietta  due  volte, 
fate  cuocere  in  una  tazza  a B itriio-maria  ; allor- 
ché sarà  rotto  , ponetelo  sopra  un  oiatro  , con 
farina  sotto  e sopra  , fatelo  ratfreddare  , ta- 
gliatelo in  fette  , infarinatale  , fatele  frigtrere  , 
e servitele  glassate  dt  zucchero  colla  pala  ro- 
vente • 

Bignè  all*  /fcqua  . 

j^ntremè  ~ Fate  bollire  un  bicchiere  d’acqua 
con  un  pezzo  rii  butirro  grosso  come  un’uovo  ^ 
poco  sale  > ed  una  scorzetta  di  limone  ; dopo 
pochi  bolli  , levate  il  limone  , metteteci  della 
farina  quanta  ne  può  bere  l’acqua  , movete  con 
una  cucchiaia  sopra  il  fuoco  , e formatene  una 
pasta  maneggievole , e ben  cotta  , indi  ponetela 
in  un’altra  cazza rola  , fatela  raffreddare  , e me- 
scolateci due  per  volta  sei  o sette  rossi  d’uova 
colla  metà  de’ bianchi  , rnaneggiandoLj  con  una 
cucchiaia  di  legno  . Quando  sarà  fatta  pone- 
tela sopra  un  coperchjo  di  cazzarola  , stende- 
tela alla  grossezza  di  un  dito  . Abbiate  la  pa- 
della al  fuoco  con  strutto  non  molto  caldo, 
fateci  cadere  i Bignè  col  manico  di  una  cuc- 
chiaia , fateli  cuocere  dolcemente  di  bel  co- 
lore , e serviteli  subito  spolverizzati  di  zuc- 
chero j o zucchero  , e cannella  fina  . 

Bignè  Serìngate  • 

yfntremè  “ Quando  averete  fatta  una  pasta  come 
la  precedente,  ponetela  nella  Sermga  , spin- 
gete , fatela  cadere  nello  strutto  non  ni'»lto 
caldo  , formatene  le  B'gnè  lunghe  come  vi 
pare  , e servitele  subito  di  bel  colore  spolve- 
rizzate come  sopra  , Bì- 
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Bignè  alla  Majorchina  • 

Aniremè  = Prendete  cinque  biscotti,  detti  ma- 
jorchini  , rompeteli  ciascheduno  in  tré  pezzi, 
metteteli  sopra  un  piatto  con  latte  ; quando 
saranno  ben  inzuppati , scolateli  alquanto  dal 
latte  , infarinateli , intingeteli  nell’uova  sbat- 
tuto 5 fateli  friggere  di  bel  colore  , e serviteli 
con  zucchero  sopra  bea  caldi . Li  potete  an- 
che glassare  colla  pala  rovente  senza  toccare  • 

Bignè  di  Fragole  « 

Anirmè  = Coprite  bene  delle  grosse  fravole 
di  una  buona  crema  pasticcierà  , avvolgetele 
con  ostia  bagnata  nel  latte  , intingetele  in  una 
pastella  da  frittura,  fatele  friggere  di  bel  co- 
lore ? e servitele  calde  , spolverizzate  di  zuc- 
chero fino  . Il  framboese  sciroppato  , e ben  sco- 
lato dal  zucchero  , lo  potete  servire  nella  stessa 
maniera  . 

Panetti  alla  Frangipana  . 

y^ntremè  ^ Abbiate  sette  piccioli  panetti  roton- 
di , e ben  fatti  , scrostateli  la  supeifice  , fategli 
un’apertura  dalia  parte  di  sopra  , vuotategli 
tutta  la  mollica  , riempiteli  di  una  Crema  di 
Frangipana,  rimetteteci  sopra  il  suo  coperchio, 
fateli  inzuj)pare  con  latte  mescolato  con  zùc- 
chero 5 e rossi  d’uova  ; indi  scolateli , infari- 
nateli i fateli  friggere  di  bel  colore  , e servi- 
teli glassati  di  zucchero  colia  paia  rovente  j co- 
me sopra  • 

Panetti  alla  Marcnga  . 

ydnìremè  Prendete  sei  panetti  , vuotateli  , e 
inzuppateli  come  sopra  , indi  scolateli  bene  , 
riempiteli  di  una  Crema  dì  pistacchi  , o altra 
di  vostro  genio,  poneteli  sopra  il  piatto  che 
, do. 
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dovete  servire  , copriteli  con  una  maren^R  , 
fateli  cuocere  ad  un  torno  temperato  , e aer* 
viteli  di  bel  colore  • 

Panetti  al  Pere  Simone  » 

^ntremè  Vuotate  sei  panetti , come  i prece- 
denti , facendogli  un’apertura  alquanto  spazio- 
sa . Fate  bollire  mezza  foglietta  di  fi  >re  di  lat- 
te , e un  poco  di  latte  > con  zucchero  , uno 
stecco  di  cannella  , una  scorzetta  di  limone  , 
e dodici  coriandoli  ; dopo  mezzo  quarto  d’ora 
passate  al  setaccio  , fate  con  questo  latte  una 
panata  cotta  ben  densa  , e legata  con  tre  rossi 
d’uova  ; quando  sarà  fredda  pestatela  nel  mor- 
taio con  un  pezzo  di  butirro  , e legatela  con 
tre  rossi  d’uova  , ed  i bianchi  sbattuti  in  fiocca  ; 
imbutirrate  bene  i panetti  al  dì  fuori  , riem- 
piteli colla  composizione  suddetta  , poneteli 
sopra  una  tiella  , fategli  prendere  un  bel  co- 
lore ad  un  forno  alquanto  caldo  , e serviteli 
subito  t 

Pane  alta  Dama  Smone  • 

/^ntremè  zz  Prendete  un  pane  di  dieci  oncie» 
o una  libbra,  scrostatelo  » vuoiatelo  come  il 
solito  , ungetelo  bene  di  butirro  fresco  al  di 
fuori,  riempitelo  di  una  panata  come  la  pre- 
cedente, ma  coll’odore  di  vaiuigiia  , e fatelo 
cuocere,  e servitelo  nella  stessa  miniera. 

Pane  alla  Crema  . 

Antrcmè  = Vuotate  un  pane  , come  sopra  , met- 
tetelo in  infusione  con  latte  , zucchero  , e scor* 
zetta  di  limone  ; poscia  scolatelo , e riempi- 
telo di  una  buona  Crema  di  Frangipana  , rico- 
pritelo, ponetelo  so])ra  il  piatto,  che  dovete 
servire  , con  un  paco  di  Crema  sotto  , copritelo 

cguab 
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egualmente  di  Crema  alla  grossezza  di  uno 
scudo,  spolverizzatelo  di  zucchero  fino  , e fa- 
telo cuocere  al  forno  di  nii  bel  colore  • 

Pane  alla  Duchessa  . 

/^ntremè  in  Pestale  assai  fine  mezza  libbra  di 
mandorle  dolci  , due  onde  di  pistacchi , due 
oncie  di  cedrato  candito  , mezza  libbra  dì  zuc- 
chero ; quando  il  lutto  sarà  ben  pesto  , ag- 
giung^*teci  sei  rossi  d’uova  , ed  i bianchi  sbat- 
tuti in  fiocca  . Imbutirrate  il  piatto  che  do- 
vete servire,  poneteci  sopra  la  composizione , 
dategli  la  forma  dì  un  pane  ; fiite  cuocere  ad 
im  forno  temperato  , e servite  glassato  di  zuc- 
chero . 

Tane  alla  Scn-clà  . 

I 

y^ntremè  ZIZ  Scrostate  un  pane  d’una  libbra  , 
o dieci  oncie  , vuotatelo  , facendogli  mia  spa- 
ziosa apertura  per  la  parte  di  sopra  , fatelo 
friggere  nel  butirro  , o nello  struito  di  bel  co- 
lore . Nel  momento  di  servire  riempitelo  con 
lattuga  , o indivia  apprestate  come  alla  Cxik- 
cina  , o Peiroffe  , o Ilopesce  , ricopritelo  , e 
servitelo  subito  , Si  possano  anche  i,  panetti 
servire  nello  stesso  modo  . Vedete  queste  Erbe 
nei  Tcm,  /.  pag,  96.  e 97. 

Tane  al  J^aaàMelè. 

L.>  * 

ydntremè  m Quando  averete  aggiustato  un  pa- 
ne come  sopra,  abbiate  un  buon  Pvagii  melò 
d’animelle,  creste,  uovette  nomiate  , grand- 
letti  , prugnoli  , tartufi  ec.  , che  trovarete  ali’ ' 
Articolo  dei  Ragù  , riempiteci  il  pane  , rico- 
pritelo , e servitelo  con  sopra  una  buona  Salsa 
alla  Palette  . Vedetela  nel  Tom.  l*pag,  83. 


Tcm.iy 


Pane  , 


s. 
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Tane  e Panetti  in  diverse  maniere  , 
Àntremè  ~ I pani , e panetti  , quando  saran- 
no scrostati , vuotati , e fritti  di  bel  colore  , 
li  potete  riempire  di  tutto  ciò  che  vi  aggrada, 
cioè  di  piselli , prugnoli  , tartufi  , punte  di  spa- 
? spinaci,  massedoene  , Rairù  , salpicconi, 
fricasse  ec.  Vedete  questi  Ripiejiì  ai  loro  Ar- 
ticoli particolari  . 

Formaggio  dì  Pernici  • 

Àntremé  ~ Il  nome  di  Formaggio  significa  la 
forma  della  vivanda  , e non  la  sua  composi- 
zione . Levate  dunque  tutta  la  polpa  a tre  per- 
nici cotte  arrosto  , e rifredde  , tritatela  , e 
pestatela  nel  mortajo  . Fate  bollire  le  carcasse 
schiacciate  , con  brodo  buono  colorito  , e mez- 
zo bicchiere  di  vino  bianco  consumato  per 
metà  • Allorché  averà  consumato  un  terzo  , 
passatelo  al  setaccio  ; fate  con  questo  brodo 
una  panata  stretta  sopra  il  fuoco  , e del  vo- 
lume della  carne  ; quando  sarà  fredda  pesta- 
tela insieme  , condite  con  sale  , pepe  schiac- 
ciato , noce  moscata  ? e passate  al  setaccio  • 
Sbattete  piu  di  mezz’ora  in  una  terrina  alquanto 
tiepida  sette  onde  di  butirro  tresco  , con  set- 
te rossi  d’uova  , e tré  bianchi  , ma  uno  per 
volta  ! indi  mescolateci  poco  per  volta  la  sud- 
detta dose  , versate  in  una  cazzarola  unta  di 
butirro  , e spolverizzata  di  mollica  di  pane  , 
late  cuocere  ad  un  forno  temperato  j e ser- 
vite con  sopra  un  poco  di  sugo  chiaro  . 

Formaggio  di  Pernici  alla  Conti  . 

Àntremè  = Quando  averete  pestata  la  carne 
delle  pernici  come  sopra  3 fate  colle  carcasse 
line  Salsa  al  Salmi  . Vedetela  nel  iQin.P pag,6j.  ^ 

quia- 
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quindi  stemperateci  la  evirile  , ag*^iun^eteci  ot- 
to rossi  d’uova  , e quattro  bianchi  , passate  al 
setaccio,  versate  in  una  cazzatola  coperta  di 
strisce  di  carta  imbutirrate  , e con  qualche  di- 
seitno  nel  fondo  , di  tartufi  , code  di  gambe- 
ri  ec'  , il  tutto  cotto  ; fate  cuocere  a Bagno- 
maria , e servite  nella  stessa  maniera  . Questi 
due  Forma^rgi  si  possono  ùne  di  beccaccie  , di 
starne  , di  iagiano  ec.  , e cuocere  entrambi  a 
Bagno -mari  a . 

Formaggio  dì  Gamberi . 

ydntremè  - Allorciié  aveiete  pestata  la  poljja 
di  un  pollo  arrosto  , metteteci  una  panata  fred- 
da fatta  come  la  prece  lente  , indi  aggiunge- 
teci tanto  butirro  di  gamberi  , quanto  è la  metà 
delta  dose  , sei  rossi  d’uova  , ed  i bianchi  sbat- 
tuti in  fiocca  » sale  , pepe  schiacciato  3 noce  mo- 
scata ; versate  in  una  cazzarola  come  il  For^ 
maggio  di  pernici  , fine  cuocere  al  forno,  e 
servite  nella  stessa  maniera  • 

Formaggio  dì  Gamberi  hlla  Rìscelleà  . 
/^ntremè  ziz  Quando  averete  unito  la  panata 
«1  pollo  come  sopra  , in  luogo  dì  metterci  il 
butirro  , stemperate  con  due  bicchieri  di  Culi 
di  gamberi . Vedetelo  nel  Tom,  I,  pag,^,  ^ sette 
rossi  d’uova  , e tré  bianchi  , condite  con  sale  , 
pepe  schiacciato,  noce  moscata  j passate  al  se- 
taccio,  e fate  cuocere  in  una  cazzaroli  a Ba- 
gno-maria , decorato  come  il  Formaggio  alla 
Conti  , e servite  egualmente  . 

Formaggio  alia  Rena. 

Aniremè  Pestate  tre  onde  di  mandorle  dolci 
ben  fine,  aggiungeteci  la  polpa  senza  la  pelle 
di  un  cappone  5 o pollanca  cotta  arrosto  , e trita 

(/  2 fina  ; 
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fina  ; quindi  poneteci  una  panata  fatta  con  bro- 
do , e fiore  di  latte  > e stretta  sopra  il  fuoco. 
Quando  il  tutto  sarà  ben  pesto  , stemperatelo 
con  un  poco  dì  Culi  bianco  , o Italiana  bianca  , 
metteteci  sette  rossi  d’uova  , e tre  bianchì , con- 
dite con  sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  , 
passate  al  setaccio  , fate  cuocere  a Bagno-maria 
decorato,  come  l’altro,  e servite  nello  stesso 
modo  • 

Polenta  Frìtta  all'Italiana  . 

Àntremè  = Fate  una  polenta  come  e descritta 
nel  Tom.  Ili*  pag.  241.  , ma  senza  parmigiano 
grattato  , ed  in  luogo  un  poco  di  zucchero 
fino  . Quando  sarà  fredda  , tagliatela  col  col- 
tello a mostaccioletti  , fatela  friggere  di  bel 
colore  , e servitela  glassata  di  zucchero  colla 
pala  rovente  . 

' Si  tralasciano  una  gran  quantità  di  Piatti 
diversi  attesa  la  ristrettezza  dell’opera  . 


C A- 
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CAPITOLO  QUARTO. 

Della  Pasticcieria  . 

Ossern}(izìonl  sopra  la  Pasticcieri  a • 

T j a Pasticcieria  è quella  superba  parte  della 
cucina  dalla  quale  dipende  il  più  bel  colpo 
d’occhio  del  secondo  servizio  di  una  magnifica  > 
e delicata  mensa  ; essa  lo  rallegra  , lo  rende 
gaio  5 e ne  forma  per  così  dire  il  più  vago 
ornamento  . E’  vero  per  altro  che  al  giorno 
d’oggi  una  buona  parte  de’cuochi  Italiani  hanno 
sfigurata  quella  parte  di  Pasticcieria  , che  chia- 
masi di  decorazione  , poiché  privi  affatto  di  quei 
principi  tanto  necessari  , onde  formare  un  buon 
pasticciere  , e segnatamente  di  disegno  , e ar- 
chitettura , bisogna  che  implorino  ì’ajuto  dell* 
intagliatore  5 e dello  stagnaro  per  avere  forme 
e modelli  , e dopo  molta  spesa  , e fatica  non 
fanno  nulla  di  buono  , e si  espongono  con  ciò 
al  compatimento  di  chi  ne  sa  più  di  loro. 

Un’abuso  poi  irireprensìbiie  si  é quello,  che 
vogliano  servirsi  nella  pasticcieria  decorata  del 
Pastigliagé  , Talchi  ec. , non  potendosi  com- 
prendere come  mai  possa  essergli  caduto  in 
mente  d’impiegare  si  fatte  cose  rintracciate, 
e messe  in  opera,  soltanto  per  la  decorazione 
del  Deser  , e rialzamento  de’  tondini  di  creden- 
za . Si  lasciano  una  volta  al  Dipartimento  dell’ 
Uffizio  tali  decorazioni , che  punto  non  appar- 
tengono alla  cucina  ; mentre  tutto  ciò  che  é 
Pasticcieria  di  cucina  dev’essere  mangiabile. 

Col- 


pi  ciò 

Colla  pasta  croccante  , o alla  condè  , e na- 
ne di  Spaerna  , si  fanno  dei  superbi  tempi  , dei 
Jellissmii  casini  da  campatfiia  , dei  palazzi  , <lei 
occ  il , delie  rupe,  dei  trammanri  il’..ntic,  i- 
ta  ec. , e spes^  ' 'dte  si  unisce  imieme  la  pasta 

Croccante,  oCondé,  e il  pane  di  Spaicna  c 6 

che  forma  il  pfn  bello  effetto  in  ipiist;  genere 
di  pasticceria  decorata  , che  chiamaci  ordina- 
riamente Croccanti , o Pezze  rifredde  . 

oltre^‘a*  er.  , abbiamo 

oltre  la  pasta  croccante  , e Condè  suddetta 

quella  che  chiamasi  pasta  di  mandorle  , la  quale 

SI  può  colorire  come  si  vuole  . Oltre  di  ciò  U 

zucchero  spmipto  a diversicolori  è anch’esso 

‘-rotte  ® 1’^'^  formare  rupi , antri  , 

erotte  ec.  ; ma  per  fare  tutto  questo  bene  ri 

r . S"°  ■ . taoa  S«- 

sto  , e uiljo'enza  • ® 

Ln  aJtio  Alticcio  ancora  non  meno  impor- 
tante  si  e quello  di  dirizzare  i Pasticci  ?^he 
la  maggior  parte  de’  cuochi  Italiani  non  sanno 

1 r-r*  d’imparare,  benché 

s a facilissima  cosa  . Per  quelli  poi  che  lo  sanno 

devo  avvertirli  di  osservare  , che  la  pana  sia 
dirizzata  all’intorno  tutta  della  stessa  grossez- 
za altr.meut.  il  Pasticcio  cuocendosi  cede  da 
quella  parte  uove  la  pasta  è più  sottile  , e cosi 

Past  cw"  ^1  • esterna  di  Liti 

lasticci,  anche  questa  dipende  dal  gemo  e 

buon  gusto  di  chi  lavora  . ^ ’ 

in  '''  Pasticcieria 

eguale  , prescindendo  da  quella  glassata  , e co- 

lori- 
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lenta  . Si  avverte , che  tutta  la  Pasticcierla  di 
pasta  sfoglia  , dev’essere  cotta  con  sotto  carta 
reale  5 o da  scrivere  . 

Pasta  Brìsè  • 

Ponete  la  farina  che  vi  bisogna  sojDra  la 
tavola  della  pasticcieria  , fateci  un  buco  nel 
mezzo  ; per  ogni  libbra  di  farina  metteteci 
quattr’ojicie  di  butirro  fresco  , tre  rossi  d’uova  > 
e un  bianco  , e un  poco  di  sale  ; impastate  con 
un  poco  d’acqua  fresca  , che  non  sia  nè  tanto 
dura  5 nè  troppo  tenera  , fatela  alquanto  ripo- 
sare prima  dimetterla  in  opera  . Per  i Pasticci 
rifreddi  , bisogna  porvi  meno  butirro  , che  per 
i caldi  , e fare  la  pasta  più  soda  . 

Pasta  sfoglia  al  Butirro  , 

Impastate  una  libbra  di  farina  con  acqua 
fresca  , e un  pezzetto  di  butirro  , un  uovo  , e 
un  poco  di  sale  ; alcuni  mettono  solo  il  rosso  ; 
fate  che  la  pasta  sia  molle  come  il  butirro  , 
maneggiatela  bene  , e fatela  riposare  circa  mez- 
za ora  ; indi  stendetela-un  poco  ; prendete  tan- 
to butirro  , per  quanto  avete  di  pasta  j asciu- 
gatelo tramezzo  una  salvietta  pulita  , ponetelo 
soprala  pasta  , ripiegatela  tutta  alfintorno  so- 
pra il  butirro  , acciò  resti  coperto  ; stendetela 
leggermente  collo  steuderello  , sbruffateci  un 
poco  di  farina  , acciò  non  si  attacchi  alla  tavo- 
la ; quindi  ripiegatela  a quattro  doppi , e risten- 
detela di  nuovo  più  sottile  , che  sia  possibile  ; 
replicate  questa  operazione  quattro  volte,  e po- 
cia  servitevene  per  tutto  ciò  che  vorrete.  L’in- 
verno devesi  maneggiare  un  poco  il  butirro  , e 
l’estate  almeno  due  volte  , bisogna  mettere  la 
pasta  unita  al  butirro  tramezzo  due  piatti  , o 

caz- 


^4^  iépiciù 

cazzarole  , con  neve  sotto  , esopea,  e lasciar- 
la così  mezz  ora  per  volta  . Alcun/  la  mettono 

ira  la  neve  quattro  volte  > e ve  ia  lasciano  di- 
versi minuti  . 

Pasta  Sfoglia  allo  Strutto, 

Quando  lo  strutto  e bianco  , sodo  » e di 
buon  udore  , ci  sì  può  fare  della  pasta  sfoglia  5 
come  quella  di  butirro  ; ma  più  iac/Imente 
J inverno  , che  Testate  ; bisogna  però  imj)astare 
la  pasta  assai  più  tenera  , che  l’altra  . In  molte 
parti  del  Regno  di  Napoli  , ove  si  scarseggia  di 
butirro  si  fa  uso  dello  strutto  , e del  grasso  di 

rognone  di  manzo  per  fare  ogni  sorta  di  Pa- 
sti ccieria  , 


Pas,a  Sfoglia  al  grasso  dì  Manzo  . 

quadretti  del  grasso  di  rogno- 
ne di  manzo  , che  sia  fresco  , e bianco  ; indi 
spihnccatelo  bene  , tritatelo,  pestatelo  nei  mor- 
tajo , passatelo  al  setaccio  di  crino  , e servite- 
vene  in  luogo  del  butirro.  Se  nell’estate  fosse 
naolle  , mettetelo  per  un’ora  nell’acqua  fresca  , 
e prima  di  porlo  in  opera 'asciugatelo  bene  , e 
maneggiatelo  . Potete  fare  Io  stesso  con  grasso 
di  rognone  di  vitella  , e col  midollo  di  manzo 
bea  pulito  , e passato  al  setaccio  . 

Tasta  mezza  Sfoglia  . 

Questa  si  fa  di  due  maniere  : la  prima  fate 
ima  pasta  sfoglia  all’ordinario  più  scarsa  di  bu- 
tirro : la  seconda  fate  una  Pasta  Brise  , come  è 
descritta  pag,  247.  , dopo  che  sarà  riposata  met- 
. teteci  la  quarta  parte  di  butirro  di  ciò  che  è la 
pasta  , piegatela  quattro  volte  nello  stesso  mo- 
do , che  la  pasta  sfoglia  • 


Fa 
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Pasta  frolla  . 

ponete  sopra  la  tavola  della  pastìcderia  la 
farina  che  vi  bisogna  , fateci  un  buco  nel  mez- 
zo ; per  Oiicni  libbra  di  farina  , metteteci  otto 
oncie  di  zucchero  in  polvere,  quatto  rossi  d’uo- 
va  , e ott’oncie  di  butirro  fresco  ; impastate 
tutto  insieme  , e maneggiate  poco  » acciò  la  pa- 
sta non  si  bruci  sotto  le  mani , e servitevene 
in  ciò  che  vi  bisogna  ..Se  non  avete  butirro  , la 
potete  fare  collo  strutto  ; basta  che  sia  buono. 
Alcuni  suppongoiK) , che  venga  più  delicata , 
mescolando  metà  butirro  , e metà  strutto, 

. Pasta  Croccante . 

Impastate  tanta  farina  , e tanto  zucchero 
in  polvere  , cori  un  poco  di  sugo  di  limone , 
bianco  d’uovo  , e un  pochino  d’acqua  di*  fiore 
d’arancio  se  volete  ; devesì  osservare  , che  que- 
sta pasta  non  dev*  essere  molle  ; ma  bensì  dì 
uria  certa  consistenza  , 

Tasta  alla  Condè  , 

Impastate  una  libbra  di  farina,  con  sette 
oncie  di  zucchero  fino  , sei  rossi  d’uova  fresche, 
e due  bianchi  , e due  oncie  dì  butirro  fresco  ; 
osservate  , che  la  pasta  sia  alquanto  soda  • Que- 
sta vi  servirà  per  tutte  sorta  di  Croccanti  • 

Pasta  alla  Reale  • 

Fate  bollire  un  momento  mezza  foglietta 
di  acqua , con  due  oncie  di  butirro,  un  poco 
di  zucchero  , un  tantino  di  sale  , ed  una  scor- 
zetta  di  limone  ; indi  levate  il  limone  , mette- 
teci della  farina  quanto  basta  per  fare  una  pa- 
sta manegerievole  , movendo  sempre  sopra  il 
fuoco  , finché  si  staccherà  dalla  caz^arola  ; le- 
vatela allora  dal  fuoco , e fino  a tanto  che  è 


pi  ciò 

calda  , poneteci  im*  uovo  per  volta  vnntr  j 
sempre  colla  cucchiaia  , fi„ché  sarà  iic^r^oraS 
colla  pasta  ; coutmuate  cosi  un’uovo  per  volta 
fino  a tanto  , che  la  pasta  si  attaccherà  alle  dita! 

^ Pasta  alla  Pena  . 

Questa  si  fa  nella  stessa  maniera  che  b 
precedente,  alla  sola  diversità,  che  iA  luosjo 
dell  acqua  si  mette  fiore  di  latte  ; ma  bisosL 
pero  osservare  , che  se  in  questa  maniera  ha  n i 
<li  gusto  , non  è però  cosi  leggiera  . ^ 

All-  Ma  Spaglinola  . 

Abbiate  una  pasta  Brisè  , stendetela 

vXa*^  u““*  sfoglia  da  tagliolini  ; indi  poco  per 
volta  unge  eia  con  strutto  caldo  , e a man!)  » 
mano  involtatela  ben  stretta  come  un  bastone 
fino  al  a grossezza  del  polso  della  mano  . Allora 

un  cokéllo*^ra/?  sottili  per  traverso  , eoa 

detti  o altro  ’ " 

Pasta  per  Cannelloni . 

ncie  di  farina  , quattro  di  zucchero  fino  un 

^ polvere  , scorzetta  di  limo- 
ne rapata  un  uovo  , un  pezzo  di  butirro  ecl 
un  poco  di  acqua  . ^ • a,uihav  , eci 

PastMw Inglese . 

Impastate  ott’oncie  di  farina  i- 

zucchero  fino  , un  pezzo  di  butirro  , un  poco  di 
capo  di  latte,  tre  rossi  d’uova,  ed  cm  Co 
e formatene  ima  specie  di  pasra  fmllo 
per  Tartellette  di  frutta  . ’ 

Pasta  alla  Duchessa  . 

Ponete  sopra  la  tavola  ott’  onde  di  farina 

5»a»,’.„d=  di  ; 

un 
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un  poco  di  sale  ; impastate  con  un  poco  di  vino 
bianco  di  Spagna  , e osservate  che  la  pasta  non 
sia  né  molle  j né  troppo  dura  . 

Pasta  di  Flappe  • 

Impastate  ott’oncie  di  tai  ina  , con  due  uo- 
va , un  poco  di  butirro  , un  poco  di  sale  , ed 
un  poco  di  vino  bianco  , che  la  pasta  sia  soda 
una  cosa  giusta  • 

Pasta  dì  Mandorle  • 

Pelate  delle  mandorle  dolci  ? secondo  che 
avete  bisogno  di  pasta  , pestatele  nel  mortajo 
aspergendole  di  tempo  , in  tempo  con  un  poco 
di  bianco  d’  uovo  j acciò  non  caccino  1’  olio  ; 
quando  saranno  peste  assai  fine  , ponetele  in  un 
pozzonetto  da  credenza  , con  tanto  zucchero 
fino  , per  quanto  avete  di  mandorle  » mettete 
sopra  un  fuoco  moderato  , mescolando  sempre 
con  una  cucchiaia  di  legno  , finché  vedrete  , 
che  la  pasta  si  distacca  dal  pozzonetto  , e che 
non  si  attacca  più  alle  dita  ; levatela  allora  dal 
fuoco  , e quando  sarà  fredda  , stendetela  leg- 
germente collo  stenderello  sopra  un  foglio  di 
carta  , spolverizzandola  sotto  e sopra  con  zuc- 
chero fino  . 

Pasta  da  Echaudeè  . 

Mettete  due  libbre  di  farina  sopra  la  ta- 
vola della  pasticcieria  , fateci  un  buco  nei  mez- 
zo , poneteci  mezza  libbra  di  butirro  fresco, 
dodici  uova  , e un’oncia  di  sale  fino  ; mesco- 
late il  tutto  insieme  , e dategli  colla  palma  della 
mano  tré  o quattro  voltate  ; indi  radunate  la 
pasta  , dategli  altre  tré  voltate  colla  mano  ; 
infarinatela  sotto  e sopra  > e fatela  riposare 
sei  in  sett’ore , involtata  in  una  tovaglia  pu- 
lita • 


^ ^ ^ /SptClO 

lita  . Formatene  poscia  li  Echaucleè  ; cioè  ta- 
giiate  la  pasta  m pezzi  della  grossezza  alquanto 
pm  piccola  di  un  uovo  ordinario  , dategli  colla 
mano  una  forma  triangolare  , che  formi  come 
tre  cornetti . Abbiate  dell’acqua  bollente  al  fuo- 
co , metteteci  li  Echaudeè  , fateli  bollire  un 
momento  , indi  passateli  aU’acqiia  fresca , asciu- 
gateli , e fateli  cuocere  ad  un  forno  tempe- 
rato . Alcuni  aggiungono  alla  pasta  un  poco  di 
lievito  ) e non  li  fanno  punto  bollire  ma  li 
passono  all’acqua  fresca  subito  che  vengono 
sulla  superfice  dell’acqua  , la  quale  vanno  mo- 
vendo con  una  cucchiaia  . Quelli  col  solo  sale 
o col  solo  butirro  , si  fanno  nella  stessa  ma- 
niera ; cioè  ai  primi  non  si  mette  nè  butirro , 
ne  uova  , ed  ai  secondi  il  solo  sale  , e butirro. 
Quando  li  Echaudeè  saranno  sbollentati  all’ac- 
qua come  sopra  , li  potete  conservare  due  o tre 

giorni  in  un  luogo  fresco  prima  di  farli  cuocere 
al  forno  • 

Paita  da  Briosce  • 

^ Impastate  quattro  libbre  di  farina  , die- 
ciotto  uova  , due  libbre  di  butirro  fresco  , due 
oncie  di  sale  : quindi  dategli  tre  voltate  colle 
mani  , e mescolateci  un  pane  di  dieci  oncie  di 
lievito  ; dategli  altre  tré  voltate  radunate  po- 
scia la  pasta  , infarinatela  , ponetela  tramezzo 

una  tovaglia  per  lo  spazio  di  nove,  o dieci  ore, 
acciò  si  lieviti  , e quindi  formatene  delle  Brio- 
sce • In  Plancia  , Germania  ^ td  altri  paesi  si 
servono  del  lievito  di  Birra  , cioè  ..  prèndono 
aletta  farina  , con  un’oncia  di  lievito 
c 1 Bu-ra  , impastano  con  acqua  più  rhe  tiepida  ; 
indi  lasciano  lievitare  un  quarto  d’ora  l’estate, 

e un‘ 
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e nn’ora  l’ inverno  , bene  involtato  , e poscia 
mescolano_  colla  pasta  . 

' l-'asta  alla  Fiamminga  . 

c_> 

Fate  bollire  una  foglietta  di  latte  con  tré 
onde  (li  butirro  , e un  poco  di  sale  ; mette- 
teci quindi  della  farina  a proporzione  , e fate 
cuocere  sopra  il  fuoco  come  una  pasta  beale  ; 
ma  non  vi  mettete  uova  • Stendete  questa  pa- 
sta collo  stenderei  lo  alla  grossezza  di  uno  scudo; 
indi  tagliatela  collo  sperone  a guisa  di  mo- 
staccioli  5 o quadretti  , o fittiiccie  ; fatela  frig- 
gere nello  strutto  di  bel  colore  , e servitela 
glassata  di  zucchero  colia  pala  rovente  • 

De' T astica  caldi  ^ Torte  ^ e Pasticcietti  ^ 
per  /^ntrè  , e Ordirne  . 

Il  nome  Francese  di  Antrè  , e Orduvre  , 
significa  quei  piatti  che  si  servono  nel  primo 
servizio  della  mensa  ; come  anche  il  nome  di 
Antremè  significa  quelli  che  si  servono  nel  se- 
condo ; e ciò  per  avere  un’ordine  di  distin- 
zione nella  distribuzione  delle  vivande  • 

Per  quelli  che  non  sapessero  dirizzare  i 
Pasticci,  li  possono  fare  con  sotto  una  sfoglia 
di  pasta  brisé  , con  un  bordino  airintorno  aito 
• un  dito  5 e delia  circonferenza  che  vogliono 
fare  il  Pasticcio  , aggiustarci  dentro  il  ripieno 
disposto  con  simetria  a guisa  di  ciippola  con 
tutto  il  suo  condimento  ; quindi  indorare  su  i 
bordi  con  uovo  sbattuto  , coprirlo  con  una 
altra  sfoglia  di  pasta  , rifilarlo  airintorno , de- 
corarlo propriamente  , fargli  nella  sommità  un 
caminetto  per  cui  possa  bollire  , indorarlo  , e 
farlo  cuocere  di  bed  colore  . 


Ma 
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SlCCOm©  lo  non 

niera  di  fare  i Pasticci  rT.™  i T®**" 
tieì  Pasticci  dirizzati  , presclmr"  sempre 
qiielJi  di  Maccaroni 

' ^„trì  — p-  Piccioni  . 

tré  piccioni  ?TiisMt,d?*c '||'^‘*‘®  ’ 

‘zz  i ”’  è'“  - 
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e tirate  indietro  dal  fuoco  P - ’ 

liccio  di  pasta  Bri-è  '* 

lionata  . e della  grandezza  ^his^'i.ernr 

Cloni;  stendeteci  neL  fonoln  .,  ' T 

tli  Gratino  cruda.  Vedetela  «li  farsa 

tecì  sopra  ijnccioni  che  sian,;"f,td'di  cofnatJ 

Ju  eli  soora  , e tnttr.  ;i  i **c«iui  coi  petto 
prite  col.  fe’tt:  d.'KrdVrSi^Téua'drr  ’ 

indoratelo  co.,  uovo'  S t uo"""*'" r' 

cere  un’ora  e .nezza  ad  V " 

di  un  color  cl’orn  n ‘ ^ Kirno  temperato 

«.»  » ° w.  0 ...oo- 

.-II...08IÌ  il  i".  So  " ,r;in.'  ó 

le  fette  di  l-,r,l.d  . . '"torno , levate 

mone  , éiifrassateio ^Tse 

o U'ia  -haisa  alla  Soa-v,..  ^ f.‘ 

ot  , 0 Italuin  rossa  . 
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Vedete  i Rngà  in  questo  Tomo  Cap,U  j e le  Salse 
nel  Tom.lXap.U  Questo  Pasticcio  lo  potete  fare 
egualmente  con  i piccioni  tagliati  per  metà  , 
o in  qvKirti  , o come  per  Fricassè  , e finirlo, 
e servirlo  nello  stesso  modo.  Se  a tutti  questi 
Pasticci  caldi  , alla  riserva  di  quello  di  Fri- 
candò  in  luogo  di  metterci  nel  tondo  la  farsa 
di  Gratino  cruda,  vi  volete  porre  qualche  fet- 
tina di  vitella  , e prosciutto  , bagnate  nel  con- 
dimento dei  piccioni  > o d’  altro  ripieno  , ciò 
dipenderà  dal  genio  di  chi  lavora  ; ma  allora 
bisogna  riempire  i piccioni  con  un  poco  di  farsa 
di  Gratino  cruda  prima  di  metterli  nei  pa- 
sticcio . 

Fasti  celo  dì  Beccai  de  • 

/^ntrè  = Fianibate  , spilluccate  , e sventrate 
tré  beccacele  , tagliatele  in  quarti , passatele  m 
ima  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
butirro  , una  fetta  di  prosciutto  , un  mazzetto 
d’erbe  diverse  , qualche  fetta  di  tartufo  , sale, 
pepe  schiacciato  ; dopo  mezzo  quarto  d’ora  ti- 
ratele fuori  del  fuoco  . Dirizzate  il  Pasticcio 
di  pasta  brisé  giusto  per  la  quantità  delle  bec- 
caci ie  , stendeteci  nel  fondo  un  poco  dì  farsa 
di  Gratino  cruda  alla  beccaccia  j fatta  coll’in- 
teriora  delle  beccacele  suddette  , e due  , o tré 
legatini  di  pollo  . Vedetela  pag%  ^6,  aggiustate- 
ci sopra  ) pezzi  di  beccacele  con  le  teste  spacca- 
te nel  mezzo  , e poste  nella  sommità  ; aggiun- 
g-eteci  tutto  il  condimento  , coprite  di  fette 
di  lardo,  e colia  solita  pasta,  decorate  il  Pa- 
sticcio propriamente  ; fatelo  cuocere  come  il 
piecedente  . Quando  sani  cotto,  e nel  mo- 
mento di  servire  , scopritelo  , levate  il  lardo  , 

il 


ì^phh 

il  prosciutto  , e mazzetto,  digrassatelo,  e ser- 
vitelo con  una  Salsa  alla  Polacca  , o alla  Si)a- 
giiuola  , o al  Fumé  3 o Italiana  rossa  ; ovvero 

un  Ragli  di  tartufi  . Le  Salse  vedetele  nel  Tom  I 
Capd,  il  Ragù  pag, 

Pasticcio  di  /ile  divcvse  % 

’^ntrè  ==  Spennate  le  ale  aH’acqua  calda  . Ve- 
detele  /7ag.i  77.  Tom.  TI . quelle  di  tocchino,  o 
di  galliiiaccietta  saranno  le  migliori  , indi  fiarn- 
batele  lezgermente  sopra  un  fornello  ardente  • 
e dissussateie  per  metà;  passatele  in  una  caz- 
zarola  sopra  il  fuoco  come  i piccioni 2 «-4. 
Dirizzate  il  Pasticcio,  grande  secondo  la^uan- 
tua  delle  ale  ; stendeteci  nel  fondo  un  poco  di 
farsa  di  Gratino  cruda  ,1  che  trovarete  aHa/7.45. 
aggiustateci  sopra  le  ale  col  loro  condimento  , 
e finite  , e servite  il  Pastìccio  come  quello  di 
Piccioni  . Questo  però  deve  bollire  un  poco 
pili  dell  altro  . ^ 

Pasticcio  di  piccioli  Frìcandò  . 

^ntrè  = Abbiate  tré  piccioli  Fricaiidò  imbian- 
chiti all  acqua  bollente  . Dirizzate  il  Pasticcio  , 
stendeteci  nel  tondo  un  j)oco  tii  lardo  rapato 
aggiustateci  sopra  i Fricandò  col  lardo  al  di  sol 
pia  * Passate  in  una  caz.zaroia  sopra  il  fuoco, 
con  un  pezzo  di  Jnitirro  , qualche  tartufo  iiì 
f-tie,  o prugnolo  intero,  secondo  la  stao-ione  , 
con  un  mazzetto  d erbe  diverse  , e due  fette  di 
prosciutto  ; indi  sbruffateci  un  poco  di  vino  di 
S lampagna  bollente  , se  l’avece  , fatelo  consu- 
m.re  del  tutto.  Quando  questo  condimento  sa- 
rà treddo,  ponetelo  sopra  i Fricandò  , condite 
con  sale  , e da  poco  di  pepe  schiacciato  , copri- 
te  (il  fette  di  lardo,  e finite  il  Pasticcio  come 
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il  solito  j fatelo  cuocere  due  ore  ad  un  forno 
temperato  di  un  bel  colore  ; allorché  arerà  bol- 
lito un’ora  sara  cotto  . Nel  momento  di  servire 
scopiitelo  , levate  il  lardo  , prosciutto  , maz- 
zetto, digrassatelo,  e glassate  tutto  ciò  che  è 
piccato  con  una  bella  glassa  di  vitella  e servi- 
telo con  una  Salsa  alia  Spagnuola  , senza  tocca- 

re  dove  e piccato . 

^ Pasticcio  dì  Maccaronl  t 

/ìntrè  = Abbiate  dei  maccaroni  cotti  e conditi, 

come  alia  pag.  149.  Tom.  III. , ma  senza  uova  • 
fate  una  pasta  frolla  ; stendetene  due  sfoglie  ' 
ponetene  una  sopra  il  piatto  , che  dovete  servi- 
re, agg  ustaceci  sopra  due  terzi  dei  maccaroni 
che  siano  rifreddi  ; fateci  un  buco  nel  mezzo  ’ 
metteteci  un  11  ,gù  d’animelle  , tartufi  ec.  , cori 
poca»  lisa,  e freddo,  ovvero  una  Fricassè  di 
piccioni  . 0 di  poihstri  ec.  , coprite  col  re- 
stante  de  maccaroni  ; stendeteci  sopra  l’altra 
sfoglia  di  pasta  , rifilatela  , e ripiegatela  bene 
all  intorno  , fateci  qualche  lavoro  ; indorate  il 
Pasticcio  COI,  uovo  sbattuto  , fatelo  cuocere 
di  bel  colore  ad  un  torno  temperato  , e ser- 
vitelo  spo  verizzato  di  zucchero  , se  volete. 
Alcuni  lo  lamio  ancora  di  pasta  sfoglia  , e non- 
gooo  nei  maccaroni  del  butirro  di  gamberi 

ma  questo  è un  gusto  che  sente  del  Lom’- 
bardo . 

^ P astice  io  di  Gallìnaccìetfa  , 

ÌT  uirm  ^ dissossate 

del  tutto  una  gallinaccietta  giovane  e non 

ìrrmaT'"'  fetta  di  tartufo 

^ trita  , 

’ ^ ^ uno 
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uno  spicchio  d’aglio,  sale,  pepe  schiacciato; 
indi  levate  Taglio  , e ponete  questo  condi- 
mento con  un  poco  di  sujjo  di  limone  dentro 
Ja  e:aJIinaccietta  , cucitela  a guisa  di  una  borsa  , 
passatela  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  come 
i piccioni  pag»  254.  , ponetela  nel  l^asticcio  col 
petto  al  di  sopra  9 e finitelo  come  quello  di  pic- 
cioni suddetto  j osservando  però  , che  deve 
cuocere  due  ore  , e bollire  una  e piò  . Nel  mo- 
mento di  servire  , scopritelo  , levate  il  lardo  , 
prosciutto  5 limone  , mazzetto  , alzate  la  galli- 
naccietta  » scucitela  t rimettetela  nel  Pasticcio, 
e servitelo  con  sopra  un  Ragù  come  quello 
del  Pasticcio  di  piccioni  , o un  Ragù  di  tartufi  ; 
ovvero  una  buona  Salsa  alla  Spagnuola  , o Ita- 
liana rossa  . Vedetele  nel  TomJ.  pag.  65.  Il  Ragù 
fag.  20. 

Pastìccio  di  Tortellini  ^ 0 Cappelletti, 
yiììtremè  ~ Fate  dei  Tortellini  di  petto  di  cap- 
pone , come  sono  descritti  nel  Torn.l,  pag,  3^. 
ponete  mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  , ed  un 
poco  di  Culi  in  una  cazzarola  con  un  pezzo 
eli  butirro  maneggiato  nella  farina  , sale  , pe- 
pe schiacciato  » late  stringere  e bollire  sopra  il 
fuoco  movendo  sempre  con  una  cucchiaia  di 
legno,  indi  passate  al  setaccio  . Passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  qualche  fetta  di  tar- 
tufo con  un  poco  di  butirro  , quando  saranno 
cotti  , bagnate  con  la  Besciamella  suddetta  , 
fate  bollire  ancora  un  momento  9 e levate  dal 
fuoco  . Fate  cuocere  i Tortellini  con  buon  bro- 
do giusto  di  sale  , poscia  scolateli  bene , po- 
neteli nella  Besciamella  , condite  con  parmi- 
giano grattalo  , e cannella  fina . Allorché  sa- 

rau- 


Moderno*  Cap*  IV*  15^ 

ranno  frecìcli  formate  il  Pastìccio  come  quello 
di  macca  rolli  pag.i’)^, , ma  senza  Ragù  nel  mez- 
zo ; fiitelo  cuocere  di  bel  colore  > e servite 
come  l’altro  • 

Pasticcio  di  pernice  • 

/dntremi  ZZ  Sventrate  , e trussate  tre  pernici 
colle  zampe  nel  corpo , che  non  si  veggano  che 
i piedi  ; flambatele  , passatele  sopra  il  fuoco 
in  una  cazza rola  con  due  tartufi  in  fette  , un 
pezzo  di  butirro  , una  fetta  di  prosciutto , un 
mazzetto  d’erbe  diverse  , poco  sale,  pepe  schiac- 
ciato ; dopo  pochi  momenti  sbruffateci  un  po- 
chino di  vino  (li  Sciampagna  se  lo  avete  , fa- 
telo consumare  . Dirizzate  il  Pasticcio  , c fini- 
telo come  quello  di  piccioni  254.  ; dan- 
dogli la  medesima  cottura  j una  Salsa  al  Fumé  , 
o alla  ^pagnLlola  , o Italiana  rossa,  saranno  le 
migliori  ; ovvero  un  Ragù  di  tartufi  . 

Quello  (li  beccaccie  lo  potete  fare  egual- 
mente ♦ ripiegandogli  le  zampe  sotto  le  coscie, 
c tagliandogli  il  collo  colla  testa  , che  spac- 
cherete , e porrete  nella  sommità  del  Pastic- 
cio ; per  la  farsa  di  Gratino  , farete  una  farsa 
alla  beccaccia  pag*  46,  , e questa  vi  servirà 
per  metterne  nel  fondo  del  Pasticcio  , Le  Sal- 
se , e Ragù  di  sopra  accennate  sono  ottime 
anche  per  questo, 

I Pasticci  di  perniciotti  , starnotti  , piz- 
zarde  , e pizzardoni,  si  apprestano  nella  stessa 
maniera  , che  quelli  di  pernice  , e beccaccie, 
ma  con  qualche  tartufo  , o prugnolo  secco 
bene  ammollato  per  i primi , e tartufi  freschi 
per  i secondi,  qualora  si  trovano,  e si  ser- 
vono colle  medesime  Salse  , 
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Tasticelo  di  Prosciutto  . 
yfntrc  VZl  Qiiesio  si  appresta  esattamente  come 
quello  Rifreddo  . Vedetelo  all’Articolo  dei  Ri- 
freddi ; ma  si  serve  caldo  con  una  Salsa  alla 
Poevrada  , o al  Forchetto  . 

Pastìccio  fdla  Cibulcttc  , 

/dntre  zz  Tritate  ima  libbra  di  magro  di  vi- 
tella mongana  , pulito  dalle  pelli  e nervi  , con 
altrettanto  grasso  fresco  di  rognonata  di  man- 
zo ; ovvero  zinna  di  mongana  cotta  , lardo  , 
e grasso  imbianchito  nel  brodo  ; quando  il  tutto 
sarà  ben  trito  , pestatelo  nel  mortaio  ; indi  ag- 
giungeteci una  panala  , che  sia  la  metà  della 
dose  , fatta  con  mollica  di  pane  , brodo  buono, 
un  poco  di  fiore  di  latte  , stretta  bene  sopra 
ii  fuoco  , e legata  con  tré  rossi  d’uova  ; con- 
dite con  petrosemolo  ; cipolletta  , scalogna  j 
una  punta  d’aglio  , il  tutto  trito  , un’idea  di 
basilico  in  polvere  , sale  , pepe  schiacciato , 
noce  moscata  , e legate  con  quattro  rossi  d’uo- 
va . Dirizzate  il  Pasticcio  ; riempitelo  con  que-^ 
sta  farsa  di  Codivò  , nella  quale  mescolarete 
prima  mezzo  bicchiere  di  buon  Culi  ristretto, 
o Italiana  bianca,  onde  renderla  pia  delicata  ; 
coprite,  o decorate  ilPasticciocome.il  solito; 
fatelo  cuocere  circa  due  ore  di  bel  colore  • 
Nei  momento  di  servire  scopritelo  , fate  dei 
tagli  a mostaccitioli  sulla  farsa  , e versateci 
sopra  un  buon  Culi  di  prosciutto  , o Salsa  alla 
Spaglinola.  Questo  è un  Pasticcio  veramente 
Francese  , e quando  è bea  fatto  , non  manca 
di  essere  molto  buono» 
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Pastìccio  dì  ^Mglie  • 

'yìnirt  ^ Flambate  , sventrate  , e trnssate  le 
quaglie  colle  coscie  dentro  il  corpo  , passatele 
sul  fuoco  in  una  cazzarola  come  i piccioni 
pa^»  2S4.  e finite,  e servite  il  Pasticcio  nella 
stessa  maniera  • Potete  aggiungere  i fegatini 
delle  quaglie  nella  farsa  di  Gratino  cruda  . Un 
Paga  di  caldarelle  e eccellente  in  questo  Pa- 
sticcio . Vedetelo  150. 

Pasticcio  di  /ànitre  . 

y^ntrè  — Abbiate  due  picciole  anitre  , flamba- 
tele , spilluccatele  , sventratele  > e trussatele 
colle  zampe  nel  corpo  ; indi  tagliatele  in  quat- 
tro parti  , passatele  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  come  i piccioni  254.  , e finite  , e ser- 
vite il  Pasticcio  nello  stesso  modo  . Per  Salsa 
serviteci  un  Ragù  dì  tartufi.  Vedetelo 20. 
Aggiungete  i fegati  alla  farsa  di  Gratino  cruda  • 
Pastìccio  di  Tenerumi  di  Mangana  • 
y^ntrè  rz  Tagliate  i tenerumi  di  im  petto  dì 
mongaiia  , fateli  sgorgare  nelfacqua  vicino  al 
fuoco  ; indi  imbianchiteli  all’acqua  bollente  , 
asciugateli  , passateli  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  come  i piccioni  pag,  254,  Dirizzate  il  Pa- 
sticcio , stendeteci  nel  fondo  mezzo  dito  di  far- 
sa di  Chenef , aggiustateci  sopra  i tenerumi  con 
tutto  il  loro  condimento  j coprite  con  fette 
di  lardo  , due  fette  di  limone  senza  scorza  , 
finite  il  Pasticcio  come  il  solito  , e fatelo  cuo- 
cere di  bel  colore  circa  due  ore  ; quando  avei  à 
bollito  tré  quarti  d’  ora  sarà  cotto  . Nel  mo- 
mento di  servire  , scopritelo  , levate  le  fette 
di  lardo  , prosciutto  , mazzetto  , e limone  , di- 
grassate , e servite  con  sopra  un  Ragù  di  pFe- 
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cìole  Chenef,  e qualche  fetta  di  tartufo*  \e* 
detelo 27,  , o una  Salsa  , alla  Pulette,  o al- 
la Spag-nnola  , che  trovarete  nel  Tow./.  Cap,U 
Pasticcio  dì  .Animelle  di  Mongana  ^ 

^ntrè  Qiiesto  si  appresta  esattamente  co- 
me il  precedente  ; ma  quando  averà  bollito 
un  quarto  d ora  sarà  cotto  . Lo  servirete  con 
sopra  un  Hagìi  mele  di  uovette  nonnate  , ere- 
ste,  fegatini  grassi,  code  di  gamberi  ec.  Ve- 
detelo alla  pcig*  4*  > ovvero  un  Ragli  di  pru- 
gnoli , o tartufi  , se  sarà  la  stagione  . 

Pasticcio  di  Cotelette  di  Castrato . 
y^ntre  rz  Tagliate  delle  cotelette  di  castrata, 
tutte  eguali , alquanto  grosse  5 e colrosso  cor- 
to , passatele  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  , una  fetta,  o due 
dì  prosciutto  , un  mazzetto  d Vrbe  diverse , pe- 
trosemolo  , e scalogna  trita 5 sale,  pepe  schiac- 
ciato . Quando  saranno  fredde  aggiustatele  den- 
tro il  Pasticcio  coll  ossa  nel  mezzo  , e tutto  il 
loro  condimento  , con  sotto  mezzo  dito  di  farsa 
di  Gratino  cruda  . Finite  il  Pasticcio  come  il  so- 
lito , fatelo  cuocere  un  ora  e mezza  , e bol- 
lire circa  tre  quarti  d’ora  • Nel  momento  di 
servire,  scopritelo,  levate  il  lardo,  prosciut- 
to , e mazzetto  , digrassatelo  , e servitelo  con 
un  Ragli  di  tartufi  , o di  olive  dissossate  e ri- 
piene , o una  Salsa  di  capperi,  o cedrioletti. 
Vedete  Tom.j.  e innesto , 

Pastìccio  di  Filetti  dì  Lepre, 
y^ntrè  — Piccate  di  minuto  lardo  quattro  filetti 
eli  lepre  bene  appropriati , marinateli  con  sa- 
le , pepe  schiacciato  , il  sugo  <li  mezzo  limone, 
e un  pezzo  di  butirro  squagliato  ; indi  aggiu- 
sta- 
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stateli  ne!  Pasticcio  col  lardo  al  di  sopra  , iia 
mazzetto  d’erbe  diverse,  e con  sotto  la  solita 
farsa  di  Gratino  cruda  ; coprite  con  fette  di 
lardo  , e qiialchuna  di  prosciutto  . Finite  il  Pa- 
sticcio come  gli  altri,  fatelo  cuocere  un’ora 
e mezza  , e bollire  tre  quarti  d’ora  in  circa  . 
Ne!  momento  di  servire  , scopritelo,  levateli 
lardo  j prosciutto  , e mazzetto  , digrassatelo  ; 
glassate  tutto  ciò  che  é pi(  cato  con  una  glassa 
di  vitella  , e serviteci  una  Salsa  alla  poevrada , 

0 al  fumé  , o al  porchette  , senza  toccare  dove 
è piccato  • Il  Pasticcio  di  filetti  di  coniglio  si 
appresta  nello  stesso  modo  . 

Pasticcio  di  Garganelle  , 

/dntrè  zz  II  Pasticcio  di  garganelle  , di  pivieri, 
di  palombacci  cc.  si  apjìrestano  nella  stessa  ma- 
niera, cioè,  o in  quarti  come  quello  di  Bec- 
caccie  pag*2^^*9  o interi  come  quello  di  Per- 
nici pag»  2^9* 

Pasticcio  di  Lasagne  • 

/Intrè  — Fate  una  Besciamella  come  quella  per 

1 Tortellini  pog.  258.  , metteteci  dentro  delle 
picciole  lasatriie  j tagliate  a raostacciuoli , cotte 
con  buon  brodo  , e ben  scolate  ; finite  il  Pa- 
sticcio come  quello  di  Maccaroni,  con  un  Ragit 
nel  mezzo  di  vostro  genio  , fatelo  cuocere  dt 
bel  colore  5 e servitelo  spolverizzaio  di  zucche- 
ro , se  volete  % 

pastìccio  di  Tordi. 

/intrè  zz  Flambate , sventrate  , e trussate  con 
le  zampe  nel  corpo  dodici  tordi,  passateli  im 
momento  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirro  , una  fetta  di  prosciutto, 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  i qualche  fetta  di 

tar- 
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tartufo  fresco  5 e prugnolo  secco  bene  ammol- 
iato  , sale  , pepe  schiacciato  . Stendete  mezzo 
ciito  di  farsa  di  Gratino  cruda  nei  fondo  del 
Pasticcio  , mescolata  coi  fegatini  dei  tordi , ag- 
giustateci sopra  i tordi  con  tutto  il  loro  con- 
dimento coprite  con  fette  di  lardo  , e finite 
il  Pasticcio  come  il  solito  • Fatelo  bollire  un 
poco  più  di  un  quarto  d’ora  , e servitelo  ben 
digrassato  j con  sopra  nn  Ragù  di  animelle  di 
capretto  • Il  Pastìccio  di  castriche  , o striirlioz’* 
zi  j si  appresta  egualmente  , ma  con  tartufi  secr 
chi  bene  ammoiiati . 

Tasticelo  di  Pollanche. 

ydntre  ^ Questo  si  appresta  nella  stetsa  guisa 
si  per  le  pollanche  , pollastri,  tocchìnì  ec/ Per 
farlo  , fiambate  una  o due  pollanche  , spilluc. 
catele  , sventratele  , trussatele  colle  coscie  den- 
tre  ii  corpo  , tai^liatele  in  quattro  parti , o co- 
nie  una  Fricassè  ; passatele  in  una  cazzarola  so- 
pra il  fuoco  come  i Tenerumi  di  mon srana  p,2i5o. 
finite  , e servite  il  Pasticcio  esattamente  come 
quello  di  mongana  suddetto  , con  sopra  im  Ra- 
g a mele  di  vostro  genio  . 

Pastìccio  di  Pingue  dherse , 

^ntrè  ==  Le  lingue  di  manzo  , di  mongana  , 
di  castrato  , di  agnello  , di  capretto  ec.  si  ap- 
prestano in  Pasticcio  quasi  tutte  nella  stessa 
manieia  . Le  pìcciole  lingue  si  servono  intere , 
c le  grandi  tagliate  in  fette..  Per  farle  pren- 
dete le  lingue  fatele  imbianchire  all’acqua  bol- 
lente , spilluccateJe,  lardatele  di  lardelli  di  lar- 
do , fatele  cuocere  piu  della  metà  in  una  Bresa 
ristretta  , quando  saranno  fredde  tagliatele  co- 
me volete  , e aggiustatele  nel  Pasticcio  con 
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sotto  una  farsa  fina  di  Ghenef  ; passate  qual- 
che fetta  di  tartufo,  o pnignuolo  , secondo  la 
stagione  , come  per  il  Pasticcio  di  piccioli  Fri- 
candò '^5d.  ponetelo  sopra  le  lingue,  co- 
prite di  fette  di  lardo  , e finite  , e servite  il 
Pasticcio  ben  digrassato  con  sopra  mi  Ragù  di 
vostro  genio  , o una  Salsa  aUltaliana  rossa  • 
Vedetela  ne!  Tom.  I.  pag.  6^. 

Pastìccio  di  Tartufi. 

yfntrè  = Abbiate  dei  tartufi  grossi,  e sinceri, 
lavateli  bene  con  acqua  calda  , e una  scopetta 
per  levargli  bene  la  terra  , indi  stendete  una 
sfoglia  di  pasta  sfoglia  alquanto  maneggiata  , 
o,  retagli  di  detta  pasta  , ponetela  gopra  una 
tortiera,  aggiustateci  sopra  i tartufi  a guisa  di 
cuppola , copriteli  con  butirro  fresco  , mesco- 
lat-o  con  sale  , e pepe  'schiacciato  , e lardo  ra- 
pato se  sarà  giorno  di  grasso  , indorate  all’ in- 
torno con  uovo  sbattuto  , coprite  con  un’altra 
sfoglia  di  pasta  5 tagliatela,  ed  involtatela  all* 
intorno  a guisa  di  un  grosso  cordone  , indo- 
ratelo tutto  , e fatelo  cuocere  al  forno  circa 
un*  ora  , e servitelo  nel  suo  piatto  • Se  vole- 
te , |K)tete  passare  i tartufi  dopo  puliti,  in  una 
cazzatola  sopra  il  fuoco  con  butirro  fresco , 
lardo  rapato  , un  poco  d*  olio  , sale  , e pe- 
pe schiacciato  , indi  sbruffarci  un  poco  di  vino 
di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  , e farlo 
consumare  del  tutto  . Quando  saranno  freddi 
metterli  nel  Pastìccio  , con  tutto  il  loro  con- 
dimento , e farlo  cuocere  come  sopra  • 
Pasticcio  dì  Gallinaccio  alla  Mirpod  . 
J^ìUe^o  zz.  Fian  baie  , spilluccate  , e sventrate 
i^n  l)el  -gallinaccio  dalla  parte  di  sopra  , ,le- 
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vanclogli  l’o«o  del  petto  , trussatelo  colle  zam- 
pe sopra  le  coscie  ; fate  cuocere  per  metà  , e 
divenire  color  d’oro  una  dozzina  dì  piccioJe  ci- 
pollette con  un  pezzo  di  butirro  , indi  atjgiun- 
geteci  una  dozziOvi  di  tartufi  mezzani  ben  mon- 
dati , e qualcuno  trito  ; unito  quH»sto  ripieno 
ad  una  farsa  fina  di  Pollo  cotto  . Vedetela  p.  47. 
aggiustatelo  in  una  cassa  di  Pastìccio  come  il 
solito , e fatelo  cuocere  circa  quattro  ora  di 
bel  colore  • Nel  momento  di  servire  scopri- 
telo , levate  il  lardo  , mazzetto  , prosciutto 
e limone  , digrassatelo  , sciogliete  il  gallinac- 
cio y e serviteci  sopra  un  buon  Ragù  di  tartufi, 
o una  Salsa  alla  Spagnuola  » o Italiana  rossa  • 
Pastìccio  di  ciò  che  sì  *vuole  • 
jéntfe  Dirizzate  un  Pasticcio  secondo  il  so- 
lito, riempitelo  di  carne  de’brodi  trita  , e asciut- 
ta , o di  riso  crudo  lavato  ed  asciugato  , co- 
pritelo , decoratelo  propriamente  , e fatelo 
cuocere  al  forno  di  bel  colore  . Quando  sa- 
rete nel  momento  di  servire  scopritelo  , vuo- 
tatelo , e servitelo  con  entro  qualsivoglia  Ra- 
gù. Potete  anche  servirlo  ripieno  di  Cappel- 
letti, Tortellini  , Ravioli,  Gnocchi  ec.  , con- 
diti come  nelle  Terrine  . Vedetele  nel  Tom,  Uh 
Cap.lK 

Pasticcio  di  Legumi  , 

yintre  = Questo  Pasticcio  lo  potete  apprestare 
In  ogni  tempo  dell’anno  , con  le  erbe  , e le  ra- 
diche che  produce  la  stagione  . Abbiate  delle 
cipollette  novelle,  o d^nverno,  carote,  tor- 
zuti  , sparagi,  piselli,  carciofoletti > salsefine» 
fagioletti  , raponsoli  , prugnoli  , ovoli,  lattu- 
ga  , indivia  y iuperi>  il  tutto  come  ho  detto. 
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secondo  !a  stagione.  Le  carote,  cditorziui, 
intagliateli  propriamente  come  noci  moscate, 
o in  altra  maniera  graziosa  • La  lattuga , Titt- 
clivia  3 li  juperi , li  sparagi , le  salsefine  , li  ra- 
ponsoli  , li  fiagiolettl,  le  cipollette  novelle  , do- 
po che  averete  tutto  imbianchito  alFacqua  bol- 
lente , formatene  tanti  mazzetti  • Li  carciofo- 
letti  , dopo  che  li  averete  bene  appropriati  « 
li  tagliarete  per  metà  , e le  cipollette  d’in- 
verno le  lasciarete  intiere  ; fate  cuocere  tutte 
queste  erbe  separatamente  con  buon  brodo 
bianco  , ed  un  pezzetto  di  prosciutto  • Fate  un 
buon  Ragù  , o di  piselli,  o di  prugnoli,  o di 
ovoli,  bagnato  con  un  Culi  di  sostanza*  Ved. 
TArticolo  de’Ragii  • Abbiate  un  Gatto  di  fe- 
delini, come  é descritto  nel  Tom.  llLpcig.161.  ^ 
o un  Pasticcio  dirizzato  come  il  precedente* 
Nel  momento  di  servire  riempitelo  di  tutte 
l’erbe  suddette  che  vi  darà  la  stagione , be- 
ne scolate , ed  asciugate  , tramezzandole  con 
simetria , e versandoci  tramezzo  un  poco  per 
volta  il  Ragù  , che  averete  preparato  , o di 
piselli , o di  prugnoli , o di  ovoli*  Quando  sarà 
pieno  e ben  nutrito  di  Salsa  , servitelo  subito  • 
Alcuni  neirinverno  si  servono  di  un  buon  Ra- 
gù di  tartufi  ; ovvero  di  una  buona  Salsa  alla 
Spagnuola  , o di  un  Culi  di  prosciutto  • 
Timballo  di  Mnccaronì  • 

yfntrè  — Ungete  leggermente  una  cazzarola 
dì  butirro,  o di  strutto,  fateci  nel  fondo  ed 
airintorno  qualche  disegno  con  un  poco  di  pa- 
sta frolla  , indorate  detto  lavoro  con  nove  sbat- 
tuto , stendeteci  sopra  una  sfoglia  di  pasta  frol- 
la , versategi  i maccaroni  conditi  come  quelli 

del 


y^plcìo 

del  pastìccio  metteteci  un  Ra^ii  nel 

mezzo  se  l’avete  5 coprite  la  cazzarola  con  un* 
altra  sfoglia  dì  pasta  , indorate  la  pasta  , ecl 
involtatela  bene  all’intorno , fateci  un  picciolo 
buco  nel  mezzo  ; fatelo  cuocere  ad  un  forno 
alquanto  caldo  . Quando  sarà  cotto  , e di  bel 
colore  rivoltatelo  sopra  il  suo  piatto  , e ser- 
vitelo subito  . Devo  avvertire  che  per  Tim- 
balli la  pasta  frolla  non  deve  essere  così  deli- 


cata come  per  il  Pasticcio  . Alcuni  costumano 
di  farlo  di  pasta  brisé  , e guarniscono  la  caz. 
zarola  di  un  tortiglie  di  detta  pasta  stesa  a guisa 
di  un  maccarone  j ma  la  pasta  frolla  é prete- 
ribile  alla  pasta  brisé  . 

Timballo  dì  Tortelli . 

'j^ntrè  ZZ.  Questo  si  appresta  nella  stessa  guisa  • 
Vedete  la  maniera  dì  apprestare  iTortelIi  p,  jp. 
Tom,  !»  Nello  stesso  modo  si  fanno  di  Cappel- 
letti , Lasagne  er. 

Torta  di  Beccaccie  • 

jdntre  Le  Torte  di  pasta  sfoglia  si  fanno  , 
o sopra  il  piatto  d’argento  , o sopra  una  tor- 
tiera  . Quelle  di  pasta  brisé  si  fanno  nello  stesso 
modo  • Per  le  prime  stendete  una  sfoglia  di 
pasta  sfoglia  , ponetela  sopra  il  piatto  , sten- 
deteci nel  fondo  mezzo  dito  di  farsa  di  Gra- 
tino cruda  alla  Beccaccia  • Vedetela  pag,  ^6, , 
Passate  le  beccaccie  come  quelle  per  il  Pastic- 
cio , pag.  255,  Quando  saranno  fredde  aggiu- 
statele nella  stessa  maniera  sopra  la  farsa  , con 
tutto  il  loro  condimento  , coprite  di  fette  di 
lardo  , bagnate  aH’intorno  con  uovo  sbattuto* 
coprite  con  un’altra  sfoglia  dì  pasta  , che  la 
Torta  forimi  coQie  uixft  cuppola  > ribagnate  alT 

in» 
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intorno  come  sopra  , posateci  un  bordo  di  pa- 
sta largo  (Ine  buone  dita»  e grosso  una  cosa 
giusta  , rifilate  la  pasta  all’intorno  col  coltello, 
fateci  qualche  lavoro  di  vostro  genio  , indo- 
ratela con  uovo  sbattuto  j fatela  cuocere  al  for- 
no di  bel  colore  , circa  un’ora  e mezza  . Nel 
momento  di  servire  , scopritela  , levate  il  lardo, 
prosciutto  , mazzetto  , digrassatela  , e servitela 
con  sopra  un  buon  Ragù  di  tartufi  , che  tro- 
valete  alla  pag.20,  o una  Salsa  al  Fumé  , o Spa- 
gnuola  , o Italiana  rossa  . 

Torta  di  /Animelle» 

j4ntrè  ZZL  Abbiate  quattro  animelle  di  mongana, 
o (lue  libbre  di  animelle  di  capretto  , imbian- 
chitele alTacqua  bollente  , tagliategli  la  rega-^ 
gha  , e pulitele  bene  ; passatele  in  una  cazza- 
rola  sopra  il  l'uoco  con  un  pezzo  di  butirro, 
una  fetta  di  prosciutto  , scalogna  , e petrose- 
molo  trito  j qualche  fetta  di  tartufo  , e pni- 
gnuolo  , secondo  ìa  stagione  , un  mazzetto  cl’er- 
be  diverse  , sale  , pepe  schiacciato  ; indi  fatele 
raffteddare  • Stendete  una  sfoglia  di  pasta  sfo- 
glia , ponetela  sopra  iì  piatto,  stendeteci  so- 
pra un  dito  di  farsa  di  Chenef  delicata  , aggiu- 
stateci sopra  le  animelle  con  tutto  il  loro  con- 
dimento , aggiungeteci  due  fette  di  limone  sen- 
za scorza  , coprite  con  fette  di  lardo  , c coll’ 
altro  sfoglia  di  pasta;  finite  la  Torta  , e fatela 
cuocere  come  la  precedente  • Nel  momento 
di  servire  scopritela  , levate  il  lardo  , prosciutto, 
mazzetto  , limone  , digrassatela  , e servitela 
con  sopra  un  Ragù  di  iioveite  nomiate  , ere- 
sie, fegatini  ec. , che  trovarete  p^g*^» 


*7®  Aptcto 

Torta  dì  Piccioni  . 

nir  zz  Tagliate  tre  piccioni  come  per  una 
fricassé  . Vedetela  nel  7om.  III.  pag.  21.  pas- 
sate j in  una  cazzatola  sopra  ii  fuoco  come  le 
animelle,  e finite  la  Torta  esattamente  nella 
stesssa  maniera.  A tutte  queste  Torte  , prima 
«i  coprirle  colle  fette  di  lardo  potete  metterci 
sopra  qualche  Chenef  cruda  fatta  sopra  la  ta- 
vola  della  pasticcieria  , spolverizzata  con  un 
poco  di  farina  , grosse  e lunghe  come  un  poi- 
Ijce , o tonde  , e servitela  con  sopra  un 
d animelle  . ° 

Torta  di  Tenerumi  di  Mongana  , 
j^ntré  « Quando  i tenerumi  cu  mongana  sa- 
ranno  tagliati  , sgorgati  , e imbianchiti  airac- 
qua  bollente  , passateli  in  una  cazzarola  sopra 
d fuoco  come  le  animelle z6i.  , e finite  la 
Torta  nello  stesso  modo  • Nel  momento  di  scr« 
vire  scopritela  , levate  il  lardo  , prosciutto , 
mazzetto,  e limone,  digrassatela  , e servitela 
con  sopra  un  Ragù  di  prugnoli  , o caldarelle  , 
o tartufi  , secondo  la  stagione  ; ovvero  dì  110- 
vette  nonnate  , code  di  gamberi  , picciole  Che- 
nef  , creste  ec.  Vedete  questi  Ragù  nel  loro 
Articolo  particolare  . 

Torta  di  Tordi  . 

y^ntré  = Flambate,  spilluccate,  e tmssate  ot- 
to o dieci  tordi  colle  coscie  dentro  il  corpo , , 
passateli  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  5 una  fetta  di  prosciutto 
un  mazzetto  d*erbe  diverse  , qualche  fetta  di 
tartUib  , pepe,  schiacciato;  indi  i’atele  raffred- 
<iaie  . Stendete  una  sfoglia  di  jiasta  sfoglia , 
ponetela  sopra  il  piatto  stendeteci  nel  fondo 

niez- 
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mezzo  dito  di  farsa  di  Gratino  cruda:  aggiu- 
stateci sopra  ì tordi  con  tutto  II  loro  condi- 
mento , coprite  di  fette  di  lardo  , e colla  so- 
liti  sfoglia  di  pasta  terminate  la  Torta  co- 
me quella  di  Beccacele  pag»  268.  , fatela  cuo- 
cere al  forno  di  bel  colore.  Nel  momento  di 
servire  scopritela  , levate  il  lardo  » prosciutto, 
mazzetto  , digrassate  bene  , e servitela  con  so- 
pra una  Salsa  alTIcaliana  rossa  , o Spagnuola  , 
o al  Fumé  9 o un  Ragù  di  animelle. 

Torta  di  /^le  diverse  • 

/^ntré  = Abbiate . dodici  ale  di  tocchino,  odi 
gallinaccietta  , flambatele  , e dissossatele  per 
metà  9 fatele  sgorgare  neiracqua  vicino  al  fuo- 
co, tildi  imbianchitele  all  acqua  bollente  , asciu- 
gatele 9 passatele  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  , una  fetta  di  pro- 
sciutto , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , qualche 
fetta  di  tartufo  , o prugnolo  se  sarà  la  stagio- 
ne 9 sale,  pepe  schiacciato  ; quindi  fate  raffred- 
dare . Preparate  la  Torta  come  le  altre  , sten- 
dendoci nel  fondo  mezzo  dito  di  farsa  di  Chenef 
delicata.  La  servirete  ben  digrassata  con  sopra 
un  Ragù  mele  , o una  Salsa  alla  Spagnuoia  , o 
un  Ragù  di  pìcciole  Chenef.  Se  le  ale  sono  di 
pollanche  , di  pollastri  ec.  bi^gna  dissossarle 
come  sopra- 

Torta  alla  Condè  • 

y^ntrè  = Flambate  sei  ale  di  tocchino  ; imbian- 
chite all’acqua  bollente  un’animella  di  monga- 
na,  o due  se  sono  picciole  , tagliatele  in  quat- 
tro parti  ; imbianchite  ancora  circa  un  quarto 
d'ora  una  dozzina  di  picciole  cipollette,  e mi 
momento  seisaisiccie  grosse  , e corte  • Taglia- 
te 
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te  in  fettine  fi„e  tré  onde  di  ventresca , pas- 
satela sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  fino  a 
tanto  eie  sara  mezza  cotta  . Quuidi  passate 
ogni  cosa  in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirro  , alla  riserva  delle  sal- 
ciccie  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , una  fetta 
di  prosciutto  , poco  saie  . pepe  schiacciato , 
quando  saia  freddo  . aggiustate  ogni  cosa 
«ella^  Torta  con  sotto  mezzo  dito  di  Farsa  di 
Gratino  cruda  , guarnite  sopra  colle  cipollet- 
te , fettine  dt  ventresca  , e salciccie  levata 
a pelle  e tutto  il  condimento  • coprite  di 
fette  di  lardo , e colla  solita  pasta  . Allorché 
sar?  cotta  scopritela  , levate  il  lardo  , pro- 
sciiitto  . mazzetto  , digrassate  , e serviteci  so- 
pra una  Salsa  latta  con  un  poco  di  brodo  bian- 
co  buono  , o Coiisornè  , un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  tarina  , un  poco  di  petto - 
temolo  trito  imbianchito  , fatela  stringere  so- 

jira  .1  fuoco  , e servitela  con  un  buon  sugo 
di  limone.  * 

Torta  dì  Cermeti . 

'y^ntré  = I cervelli  di  mongana  . o di  capretto 
sono  1 migliori,  fateli  sgorgare  nell’aajua  vicino 
al  fioco  , nettateli  bene  , imbianchiteli  all’ac- 
qua bollente,  e asciugateli  ; indi  metteteli  in 
una  cazzatola  ben  ristretti , con  fette  di  lardo 
sotto  , e sopra  , due  fette  di  limone  senza  scor- 
za , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o 
altro  vino  bianco  , coprite  con  un  foglio  di  car- 
ta ; fate  cuocere  con  fuoco  sodo  e sopra  ; alian- 
do saranno  cotti  scolateli  . Abbiate  un  cóndi- 
mento  come  quello  deile  animelle  , ma  senza 
saie  , pepe , mazzetto  , e prosciutto  > pouctece?i 

dea- 
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dentro , fateli  raffreddare  , e finite  , e servite 
la  Torta  nella  stessa  maniera.  Vedete  Torta  di 
Animelle pag,  26^.  I cervelli  piccioli  lasciateli  in- 
teri 9 ed  i grandi  tagliateli  in  due  parti  • 

Torta  alla  Finansiera  , 

’yfntrè  = Fate  una  Torta  come  quella  di  ale  di- 
verse pag.  271,  Quando  sarà  cotta,  e nel  mo- 
mento di  servire  scopritela  , levate  il  lardo  , 
prosciutto,  mazzetto,  limone,  digrassatela  be- 
ne , e servitela  con  sopra  un  Ràgli  alla  Finan- 
siera pag.  14.  Devo  per  altro  avvertire  , che  le  nl« 
siano  in  meno  quantità  per  dare  luogo  al  Ragli  • 

Torta  dì  Pernici  ^ 

/4ntrè  zn  Vedete  Torta  dì  Beccacele  pag.  26%%  i 
mentre  questa  si  appresta  esattamente  nello  stes- 
so modo  ; 'ma  senza  servirsi  deU’interiora  . 

Torta  dì  Bcccafichi  • 

^ntrè  zz  Imbianchite  un  'quarto  d’ora  alfacqua 
bollente  due  animelle  di  raongana  , e pulitele 
bene  , tagliatele  in  pezzi , passatele  in  una  caz- 
zatola sopra  il  fuoco  con  quindici  beccafichi  , 
flambati  , sventrati  , e trussati  colle  coscie  nel 
corpo  , qualche  prugnolo-,  e tartufo  secco  bene 
ammollato  » c nettato  j un  pezzo  di  butirro  , una 
fetta  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’erbe,  diverse 
sale  , pepe  schiacciato  ; indi  fate  raffreddare. 
Stendete  una  sfoglia  di  pasta  sfoglia  y mettete  > 
sopra  il  piatto  , poneteci  nel  mezzo  nn  dito  la 
farsa  di  Gratino  cruda  , aggiustateci  sopra  i bec- 
cafichi colle  animelle  , e tutto  il  loro  condimen- 
to , coprite  con  fette  di  lardo  , e la  solita  pasta. 
Finite  la  Torta  come  quella  di  Beccacele 268.  ' 
Nel  momento  di  servire  scopritela  , levate  il 
lardo,  prosciutto,  mazzetto  > digrassate  bene, 
Tomjy.  s e ser* 
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e serviteci  sopra  nn  picciolo  Fa^ù  di  jranellettì 
di  pollastri  , uovette  noiinate  , creste  , fegati- 
ni ec. , che  trovarete  alla  pag,  8.  Gii  ortolani  in 
Tolta  si  apprestano  n-Iìa  stessa  guisa  • 

Torta  dì  Pollastri , 


%4nìrè  ZZ  Q'iesta  si  appresta  con  pollastri , pol- 
lanchette  , tocchinotti  , picciole  anitre  ec.  Per 
i pollastri  ■.  fi  nnbateli  ? spiiliiccateli  , sventrate- 
li , e tagliateli  come  per  un  Fricassè  , o in  quar- 
ti ; passateli  sopra  il  fuoco  in  una  cazzatola  , con 
iin  pezzo  di  butirro  , una  fetta  di  prosciutto  , un 
nìazzetto  d’erbe  diverse,  scalogna,  e petrose- 
molo  trito  , sale  , pepe  schiacciato  » qualche  fet- 
ta di  tartufo  , o prugnolo  , secondo  la  stagione  , 
o secchi  ambedue  , e bene  ammollati  , e mon- 
dati ; quando  sarà  raffreddato  aggiustate  i pezzi 
di  pollastri  sopra^la  Torta  con  sotto  mezzo  dito 
di  farsa  di  Gratino  cruda  , e tutto  il  loro  condi- 
mento j coprite  di  fette  di  lardo  , due  fette  di 
limone  senza  scorza  , e la  solita  pasta  . Fate 
cuocere  di  bel  colore  , e servite  come  le  altre 
Torte  ben  digrassato , con  sopra  un  R iga  di 
picciole  Chenef  , e piccioli  gamberi  cotti,  e 
mondati  , o code  de*  medesimi  • 

Torta  di  ^naglie  » 

ylntrè  — Flambate  , sventrate  , 'e  trussate  otto 
quaglie  colle  coscia  nel  corpo  , passatele  in  una 
cazza rola  sopra  il  fuoco  , con  un  pezzo  di  bu- 
tirro , una  ietta  di  prosciutto  ? qualche  fungo 
fresco  , petrosemolo  , e scalogna  trita  , sale  , 
pepe  schiacciato  ; quando  saranno  fredde  aggiu- 
statele sopra  la  Tot  la  , con  sotto  mezzo  dito  di 
farsa  di  Gratino  cruda,  e tutto  il  loro  condi- 
mento , coprite  con  fette  di  lardo  j e la  solita 

«fo* 
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sfoirlia  di  pasta  , V inite  la  Torta  come  quella 
di  Beccaccie  pa^.16%,  , e fatela  cuocere  di  bel 
colore . Nel  momento  di  servire  , scopritela  , 
levate  , il  lardo  , prosciutto  , mazzetto  , di- 
grassatela , e servitela  con  sopra  uii  Ragù  , o 
una  Salsa  di  vostro  genio  . 

Torta  di  Starnotti . 

Antrè  nz  La  Torta  di  starnotti , di  perniciotti , 
e di  pizzarde  ) si  appresta  nella  stessa  guisa  che 
quella  di  Tordi.  Vedetela  pag.  loo.  , alla  sola 
diversità  , che  per  le  pizzarde  si  aggiungono 
le  interiora  , senza  i griscili  alla  farsa  di  Gra- 
tino • 

Torta  dì  Garganelle» 

ydntrè  n:  Le  garganelle  , li  pivieri  , e le  tor- 
torcile  » si  preparano  in  Torta  come  le  Bec- 
caccie • Vedete  Torta  di  Beccaccie  pag,  258., 
le  interiora  però  delli  Pivieri  si  aggiungono 
senza  i griscili , e ben  puliti  j alla  farsa  di  Gra- 
tino • 

Torta  al  Ragù  Meli  • 

/^ntrè  IZ  Fate  una  Torta  senza  niente  dentro , 
ma  ripiena  soltanto  di  carne  de* brodi  trita, 
o altra  carne  cotta  ; fatela  cuocere  al  forno 
di  bel  colore  • Poco  prima  di  servire  scopri- 
tela 9 vuotatela  , versateci  dentro  un  Ragù  me- 
le , che  trovarete  alla  pag,  4^. , ovvero  qualun- 
que altro  Ragù  di  animelle , piccioni  , polla- 
stri , tenerumi  di  mongana  > alla  finansiere  ec. 
Devo  però  .avvertire  , che  il  fondo  di  queste 
Torte  si  deve  fare  di  pasta  brisé  , o di  pasta 
sfoglia  magra  ben  maneggiata  , acciò  la  Salsa 
non  sorti  fuori . 


27^  Api  ciò 

Torta  VoUo-Vant , 

Attiri  “ Tagliate  un  tondo  di  pasta  sfoglia 
grossa  più  di  mezzo  dito  , della  grandezza  , che 
- volete  fare  la  Torta  ; fategli  un’incisione  all’in- 
torno  j col  coltello,  lasciandogli  due  dita  di  bor- 
do , indoratela  con  uovo  sbattuto  , e fatela  cuo- 
cere di  bel  colore  . Nel  momento  di  servire 
scopritela  , vuotatela,  e riempitela  di  un  Riga 
di  ciò  che  vorrete  , ricopritela  , e servitel  i su- 
bito • Alcuni  vi  aggiungono  alPìntorno  un  bor- 
do largo  due  dita  della  medesima  pasta  . 

Tona  di  Chenef  alla  Tedesca  . 

Antri  m Abbiale  una  Torta  fatta  j e cotta  co- 
me la  precedente  , vuotatela,  aggiustateci  den- 
tro delie  belU  Chenef  alla  Tedesca  , che  tro- 
varete  alla  4^,;  e servitela  subito  con  so- 
pra ima  Salsa  alla  Spagnuola  , o alla  Pulette  • 
Vedetele  nel  Té>w» /. 65.  e Tutte  sorta 
di  Chenef  si  possono  servire  in  questa  ma- 
niera , ma  con  sopra  un  Ragù  di  tari  ufi  , o me- 
lè  j o di  prugnoli  , odi  uo vette  nonnate  , creste, 
granelletti  ; o qualunque  altro  di  vostro  gemo  • , 
Torta  di  Fegatini  grassi . 

Antri  m Abbiate  dei  belli  tegati  d’oca  , o di 
gallinaccietta  sgorgati  nel  latte  i puliteli  bene 
dal  fiele  , passateli  un  momento  in  una  caz- 
zarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro, 
lina  fetta  fli  prosciutto  , un  mazzetto  d’erbe 
diverte  , qualche  fetta  di  tartufo,  scalogna, 
e petrosemolo  trito,  sale,  e pepe  schiacciato. 
Quando  j^arminu  raffreddati  aggiustateli  sopra  la 
Tolta  con  sotto  mezzo  dito  di  farsa  di  Grati- 
no crucia  , e tutto  il  loro  condimento  , coprite 
di  fette  tii  lardo  , e la  sfoglia  di  pasta  come 
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Il  solito  . Finite  Ih  Torta  , fatela  cuocere  di  bel 
colore,  e servitela  come  le  altre  ben  digras» 
sata  , con  sopra  un  Ra^rn  di  creste  , uovette  , 
e ofranelletti  , se  sarà  la  stagione,  ovvero  di 
picciote  Chenef . 

" Torta  dt  Cappelletti . 
j^ntrè  zr  Alami  , come  ho  detto  airArticoIo 
dei  Pasticci  caldi  , si  servono  del'a  pasta  frolla 
Jn  luogo  di  quella  sfoglia  por  fare  dei  Pasticci 
di  cappelirtti  , tortellini  , maccaroni  » ravio- 
letti  , lasagne  ec.  Per  farle  dunque  in  questa 
maniera  , stendete  una  sfoglia  di  pasta  sfoglia, 
ponetela  sopra  il  piatto  , aggiustateci  nel  mez- 
zo a guisa  d!  coppola  il  ripieno  come  é in- 
dicato alla  pag,  258.  , indorate  ail’intorno  con 
uovo  sbattuto  , coprite  con  altra  sfoglia  di  pa- 
sta , Rueci  sopra  qualche  lavoro  , indorate  di 
nuovo  airinrorno  » posateci  un  bordo  di  detta 
pasta  sfoglia  largo  più  di  due  dita  , e alto  una 
cosa  giusta  , rifilate  all’intorno  , indorate  per 
tutto  , fate  cuocere  al  forno  di  bel  colore , 
c servite  subito  • 

Torta  di  Pasta  Brìsi  • 

yintrè  = Tutte  le  Torte  di  pasta  brisé  si  ap- 
prestano nella  stessa  guisa  , che  quelle  di  pasta 
sfoglia  , mentre  non  variano  , che  per  la  qua- 
lità della  pasta  • Queste  quando  le  avete  co- 
perte coll’altra  sfoglia  di  pasta  , attaccate  bene 
all’intorno  con  uovo  sbattuto,  e aggiustatala 
Torta  a guisa  di  cuppola  , rifilate  la  pasta  all* 
intorno  , e ripiegatela  a guisa  di  cordone  ; in- 
dorate per  tutto  , e fate  cuocere  al  forno  di 
bel  colore  • Per  quelli  che  non  sanno  diriz- 
zare i Pastìcci  possono  farli  in  questo  modo 

tan- 
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tanto  caldi  , che  rifreddi  ^ decorandoli  dì  bel- 
la maniera  . Vedete  anche  sopra  di  ciò  alla 

Pasticcìetti  alla  Besciamelle  • 

Cfdiwre  =r  Tagliate  in  piccioli  filetti  del  petto 
dì  pollo  arrosto  , e rifreddo  , qualche  tar- 
tufo cotto  , un  pezzetto  di  prosciutto  che  ab- 
bia prima  sudato  in  una  piccìola  cazzatola  so- 
pra il  fuoco  , qualche  coda  di  gambero  cotta  ; 
o solo  petto  di  pollo  , e tartufi  ; ponete  tutti 
questi  filetti  in  una  piccìola  cazzatola  con  un 
poco  di  Culi  alla  Besciamella  ben  fatto  , co- 
me é descritto  nel  Tom.  Lpag.  ii.  e io*  , osser- 
vando che  il  picciolo  Ragù  deve  essere  ristret- 
to ; fatelo  scaldare  senza  bollire  . Abbiate  delle 
picciole  stampe  da  Pasticcìetti  alquanto  pro- 
fonde , copritele  al  di  dentro  di  pasta  sfoglia 
grossa  come  uno  scudo  , riempitele  di  carne 
de*brodi  fredda  , e trita  , ovvero  dadini  di  mol- 
lica di  pane  fritti , o riso  lavato  ed  asciugato  ; 
coprite  i Pasticcìetti  colla  medesima  pasta  , in- 
dorateli, e fateli  cuocere  al  forno  di  bel  co- 
lore • Nel  momento  di  servire  scopriteli  , vuo- 
tateli , e riempiteli  col  Ragù  suddetto  , c ser- 
viteli subito  col  loro  coperchio  • 

Tasti  c ci  etti  alla  Mazzarìna  * 

Orduvre  = Tagliate  con  un  taglia  pasta  roton- 
do , e grande  una  cosa  giusta  » la  pasta  sfoglia 
grossa  poco  più  di  uno  scudo  ; ponete  nel  mcZ- 
zo  di  ogni  rotella  un  poco  di  farsa  cotta  di 
pollo , o di  Gudivò  • Vedete  aU’Articolo  delle 
farse  pag,  47,  e 4^,  bagnate  con  acqua  alfintor- 
no  , coprite  coll’altra  rotella  , dategli  colle  di- 
ta la  forma  di  uu  Pasticcietto  » indorateli  con 

uo- 
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Dovo  sbattuto  , fateli  cuocere  al  forno  eli  bel 
colore  5 e serviteli  subito  . 

Fasticcìetti  alla  Ì>pagnuola , 

Crdpvre  r Dirizzate  dei  picciolj  Pasticcietti  di 
pasta  fina  brisé  , quella  quantità  che  vi  biso- 
gnano , riempiteli  di  una  làrsa  fina  di  Gudn'ò. 
pag,/^6,  copriteli  , fategli  un  canimetto  , indo- 
rateli , fateli  cuocere  al  forno  di  bel  colore, 
e serviteli  subito,  mettendoci  un  poco  di  Salsa 
alla  Spaffnuola  per  il  buco  del  caminetto  , 0 un. 
Culi  di  tartufi  , di  prii^moli  ec. 

Pastìcci  etti  alla  P.ena  • 

Orduvre  = Questi  sì  apprestano  esattamente  co- 
nte quelli  alla  Besciamelle  pag*  278.  colla  sola 
differenza  , che  in  luogo  di  porre  i filetti  in 
un  Culi  alla  Besciamelle  , si  pongono  in  un 
Culi  alla  Rena  . Vedetelo  nei  Tom,  l,  pag,  2.  ^ e 
si  servono  subito  ben  caldi  • 

Pasticci  etti  alla  Pìscelteù  • 

Crdtwre  z Coprite  di  pasta  sfoglia  il  di  dentro 
delle  picciole  stampe  da  Pasticcietti  alquanto 
profonde  , riempiteli  di  una  farsa  di  Chenef 
delicata  , copriteli , indorateli  , e fateli  cuocer 
re  al  forno  di  bel  colore  • Nel  momento  di  ser- 
vire scopriteli  , levate  la  farsa  » stemperatela 
con  un  poco  di  Culi  alla  Rena  , fate  scaldare 
senza  bollire , rimettete  nei  Pasticcietti , e ser- 
viteli subito  ben  caldi  t 

Pasticcietti  alla  Marescialle  • 

Crduvre  z Questi  si  fanno  come  quelli  alla  Maz- 
zanna  prtg.278.  j alla  sola  differenza  che  in  luo- 
go della  farsa  vi  si  pone  un  Salpiccone  ristret- 
to di  animelle,  tartufi,  code  di  gamberi , fo- 
ga- 
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gatini  irrnssi , creste,  che  trovarete  alla 
c li  fini  rete,  e servirete  come  gfli  altri. 

Pasticciettì  alla  Bourbon  . 

Orduvre  =:  Abbiate  un  rotoletto  di  pasta  alla 
Spagnuola  /'«g*  2 50.  tagliatelo  in  fette  per  tra- 
verso , alla  grossezza  di  uno  scudo  ; copriteci 
delle  picciole  stampe  da  Pasticcìetti , riempiteli 
di  carne  cotta  trita,  e copriteli  con  un’altra 
fetta  di  pasta  ; indorata  , e fate  cuocere  al  for- 
no di  bel  colore  . Nel  momento  di  servire  , sco- 
priteli , vuotateli  , e serviteli  con  entro  un 
Asci  di  beccaccia,  di  pernice,  di  fagiano  ec. 
Vedete  le  diverse  Asci  nell’ultimo  Tomo  > all* 
Articolo  delle  yì^ande  Pìser<vìte  , 

Pastìcci  etti  al  Sugo  . 

Ordu^re  s Dirizzate  dei  Pasticcietti  come  quelli 
alla  Spagnuola  pag,i'i9*  ^ riempiteli  di  un  Sai- 
piccone  cotto  ristretto  , e ben  fatto  , di  ani- 
melle 5 tartufi  , creste  , prugnoli , fegatini  gras- 
si , code  di  gamberi  ec.  , che  trovarete  alla 
?7- » coprite  1 Pasticcietti  come  gli  altri, 
ed  in  luogo  del  caminetto  , porrete  nel  mez- 
- zo  del  coperchio  una  pallottiua  di  pasta  ^ in- 
dorateli , e fateli  cuocere  al  forno  • Nel  mo- 
mento di  servire  scopriteli  , versateci  dentro 
Un  Sugo  chiaro  , ricopriteli,  e serviteli  subito  • 
Pasticcietti  alla  Fermìere. 

Orduvre  :i:  Questi  si  apprestano  come  quelli 
alla  Mazzarina  pag,2*]%, , ma  in  luogo  della  farsa 
di  pollo  , o altra  , vi  si  pone  della  farsa  di  Gra- 
tino cotta , e si  finiscono , e sì  servono  come 
H;li  altri  • 
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Pùsticciettf  at  Sultano . 

Orduvre  Tagliate  in  fettine  dei  fegatini  gras- 
si di  pollo  , e qualche  tartufo  , mescolate  con 
«n  poco  di  laido  rapato  , petroseniolo  , e ci- 
polletta novella  trita  , o scalogna , sale  , pepe 
schiacciato  • Dirizzate  dei  piccioli  Pasticcietti 
di  pasta  brìsé  fina  » poneteci  nel  fondo  un  poco 
di  farsa  ; finite  , e fate  cuocere  i pasticcietti 
come  quelli  alla  Spagnuola  » e servi- 

teli ben  caldi  mettendo  un  poco  di  Salsa  al 
Sultano  per  il  buco  del  caminetto  • Vedete  que- 
sta Salsa  nel  Tem.  7.  pag,  87, 

Pasticcietti  in  Gondola  • 

Orduvre  c:  Abbiate  delle  picciole  stampe. bis- 
lunghe, e alquanto  profonde  , copritele  al  di 
dentro  di  pasta  sfoglia  , riempitele  di  carne 
cotta  , e trita  , o riso  , copritele  con  altra  pa- 
sta sfoglia  , fatele  cuocere  ; indi  alzate  il  coper- 
chio » levate  il  ripieno  , e metteteci  in  luogo 
un  buon  Salpiccone  cotto  , e ben  fatto  , ovvero 
un  Ragù  di  filetti , o di  cmensè  , di  ciò  che  vi 
aggrada , e serviteli  subito  ben  caldi  • 
Pasticcietti  alla  Scioesie  » 

Orduvre  Fate  una  farsa  di  mollica  di  pan© 
disseccata  sopra  il  fuoco  con  fiore  di  latte , e 
stretta  con  tré  rossi  d’uova  , un  terzo  di  bu- 
tirro di  gamberi , sale  , pepe  schiacciato  , e 
due  » o tré  rossi  d’uova  crudi  • Coprite  al  di 
dentro  delle  stampe  de’Pasticciettl  alquanto  pro- 
fonde, con  pasta  sfoglia,  metteteci  nel  fondo  , ed 
aH'intorno  un  poco  di  detta  farsa , c nel  mezzo 
un  picciolo  Salpiccone  cotto  > ristretto  , freddo» 
e di  un  buon  gusto  9 fatto  con  petto  di  pollo  » 
# animelle  , tartufi  ec*  9 che  Uovarete  all^ 
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37*  » coprite  colla  farsa  medesfma  , e con 
un  tondo  di  pasta  sfoglia^,  indurate,  fate  cuo- 
' cere  al  forno  e servite  caldo  . Alcuni  addo- 
prano  una  farsa  di  Ghenef  delicata  fatta  al  bu- 
tirro dì  gamberi  , in  luogro  dt  lla  panata  , e cre- 
do che  sia  meglio.  Vedetela  alla  pàg,j^i. 

Pasticci  etti  alla  Perigord  • 

Orduvre  ZZ  Abbiate  una  farsa  di  Chenef  alla 
Perigord  . Vedetela  pag,  44.  Fatene  dei  Pastic- 
cietti  come  il  solito  di  pasta  sfoglia  ; o come 
quelli  alla  Mazzarina  , o come  quelli  alla  Be- 
sciamella ; ma  che  la  farsa  cuoci  dentro  all! 
Pasticcietti  ; ovvero  abbiate  un  Salpìccone  di  tar- 
tufi  f o altro  e formatene  i Pasticcietti , o nell* 
una  , o neiraltra  maniera  . 

Pasticcietti  alla  Mìnselle , 

Crduvre  ~ Fate  del  Pasticcietti  come  quell! 
alla  Besciamella  pag,  278.  o come  quelli  alla 
Spaglinola  pag,  27^.  ripieni  soltanto  di  carne 
cotta  , e trita  , o riso  lavato  ed  asciugato  • 
Oliando  saranno  cotti  levate  il  ripieno  , e met- 
teteci in  vece  un  Ragù  di  filetti  di  petto  di 
pernice , o di  starna  , ovvero  dì  altro  selvag- 
glume  cotto  arrosto  , con  una  Salsa  al  Salmi 
fatta  colle  loro  carcasse  . Vedetela  nel  Tom.  /. 
pag*  6^.  e serviteli  subito  • 

Pasticcietti  alia  Ireste . 

Orduvre  — Fate  una  farsa  di  petto  cH  pollo 
cotto  arrosto,  mollica  di  pane  disseccata  con 
fiore  di  latte  , e stretta  con  due  rossi  d’uova, 
zinna  di  moopna  cotta  , midollo  di  manzo, 
sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  , un  poco 
di  dragoncello  trito  imbianchito  , petrosemolo, 
cipolletta  novella  trita  > e un  uovo  1 Riempite 

con 
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con  questa  farsa  dei  Pasticciettl  di  pasta  sfoglia  , 

0 come  quelli  alla  Mazzariiia  , o come  quelli 
alla  Besciamella  ; ma  colla  farsa  cotta  dentro 

1 Pasticcietti  . 

Pastìaìettì  alla  Marie  • 

Orduvre  = Fate  dei  Pasticcietti  esattamente  co- 
me quelli  alla  Besciamella;  quando  saranno  cot- 
ti levate  il  ripieno,  c poneteci  in  vece  un  Ra- 
gù di  prugnoli , o spugnoli  , o ovoli , o cal- 
darelle  , legato  con  fiore  di  latte  , e rossi  d’uo- 
va  . Potete  anche  in  luogo  di  questo  metterci 
un  Ragù  melé  di  granelletti , uovette  nonnate, 
fegatini  grassi , creste  ec. , basta  che  sia  fatto 
di  buon  gusto  , e ben  legato  • 

Pasticcietti  al  Fumé  • 

Orduwre  ~ Abbiate  dei  Pasticcietti  dirizzati  di 
pasta  brìsé  come  quelli  alla  Spagnuola  a po- 
neteci nel  fondo  un  poco  di  farsa  di  Gratino 
cotta , C'  nel  mezzo  dei  piccioli  filetti  di  petto 
di  pernice  , o starna  , o beccaccia  , o altro  sel- 
va ggiume  cotto  arrosto  , e rifreddo  , coprite 
con  altrettanta  farsa  . Finiteli  come  quelli  alla 
Spagnuola  . Quando  saranno  cotti  serviteli  su- 
bito , mettendoci  per  il  caminetto  un  poco  di 
Salsa  al  Fumé  , ovvero  alla  Spagnuola  > o Culi. 
Vedete  tutte  queste  Salse  nel  Tom,  l,  Caf,  /• 
Pasticcietti  alla  Polacca  • 

Ordmre  ~ Dirizzate  dei  Pasticcietti  di  pasta 
brisè  . Abbiate  una  pernice  » levategli  i petti 
senza  la  pelle  » tagliateli  in  filetti  assai  fini  pec 
traverso  , mescolateli  con  tutte  sorta  di  erbe 
fine  , sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata, 
lardo  rapato  , un  poco  di  butirro  squagliato  • 
Ponete  un  poco  di  farsa  di  Gratino  cruda  nel 

fon*' 
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fondo  elei  Pasticefettì , a^g-nistateci  sopra  por- 
zione dei  filetti»  coprite  con  altra  farsa,  e finite 
I pasticcieiti  come  quelli  alla  Spatì^uLiola  p,  279.  9 
fateli  cuocere  , e nel  momento  di  servire  pone- 
teci per  il  caminetto  un  poco  di  S-d^a  alla  Po- 
lacca , fatta  c>lla  carcassa  della  pernice.  Vede- 
tela nel  Tom,  1,  pag.  94. 

Pastìedetti  dì  Gamberi , 

Crdu'vre  zzi  Questi  si  apprestano  come  quelli 
alla  Besciamella  . Quando  sono  cotti  in  Juoj^o 
di  metterci  il  Ragù  alla  Besciamella  , si  mette 
un  Salpiccone  dì  gamberi  . Vedetelo  pag. 

Li  potete  fare  anche  alla  Mazzarina  ; cioè  ju 
luogo  della  farsa  poneteci  un  v^alpiccone  di  code 
di  gamberi  ben  ristretto,  e fréddo. 

Pastìedetti  in  ogni  maniera  • 

Crdmre  r Si  possonó  fare  dei  Pastìccietti  di 
qualunque  sorta  di  carne  che  si  vuole  , cioè 
cotta  o cruda  , trita  , o in  Salpiccoue  » o in 
Emensè  , o in  Filetti;  iu  pasta  Stoirlia  , o alia 
Spagnuola  , o Bvisè  , granoi , piccioB  , o mez- 
zani, diiizzati,  nelle  stampe,  o sulla  carta; 
il  tutto  sta  che  siano  ben  conditi  , e cotti  a 
proposito  , mentre  l’m  m;  ginazione  , e il  gu- 
sto fanno  trovare  il  no  do  di  variarli  • 
fìssole  alla  apvlìtana  , 

Crdu%re  Tritate  fìntMiue  p/ovature  fresche* 
uniteci  un  poco  di  parmìg  ano  , provatura  mar- 
zolina trita  , e cascio  cavallo  grattato  , una  tet- 
ta di  prosciutto  trita  , che  abbia  prima  su- 
dato un  poco  dentro  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  » potrosemolo  trito  , niente  sale  , pepe 
schiacciato  , noce  moscata  , due  , o tre  uova 
^rude  ; mescolate  il  tutto  bene  • Scendete  una 

sfo- 
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glia  di  pasta  brlsè  ùtta  col  butirro  , o collo 
smuto  poco  importa  , alla  grossezza  di  un  paolo 
formattaci  sul  bordo  dei  piccioli  rtuicchietti  colla 
composizione  suddetta  , indorateli  all*  intorno 
con  uovo  sbattuto  , ripiegateci  sopra  la  pasta  , 
saldatela  bene  e tagliatela  collo  sperone,  a gui- 
sa di  piccioli  Ravioli  a me/za  luna  . Nel  ino- 
rmnto  di  servire  fateli  tiiggere  nello  strutto 
bf-n  caldo,  e servitali  subito  di  bel  (olore  . In 
Napoli  sono  chiamate  queste  Ris^ole  » Panzarotti^ 
Rissale  alla  Bescitmelle  . 

Orduvre  = Questo  è il  medt  sono  ripieno  , che 
quello  dei  Pasticcietti  alla  Besciamella  , che  po- 
tete vedere  alla  pag,i^^,  9 ma  deve  essere  mol- 
to più  denso  , e legato  con  tre  rossi  d’nova  . 
Stendete  una  pasta  brisè  come  la  precedente  , 
formacene  le  Risso! e nello  stesso  modo  , fatele 
friggere  di  bel  erdore  , e servitele  subito  . 

Ri  ssole  alla  ShìUana, . 

Orduz're  = Quando  a verete  preparato  una  com- 
po^iz'one  , come  quella  delle  fissole  alla  Napo- 
lita  na  t fate  una  pasta  mezza  stogila  , forma- 
tene le  rissole  come  le  precedenti  , ma  uc  po- 
co pu'i  grandi  , tagliatele  col  coltello  . Poco 
prima  di  servire  tutele  cuocere  al  forno  di  bel 
colore  , e maiu’au.b.  subito  in  tavola  . Se  sarà 
giorno  di  m iìto  n<ui  ci  mettete  prosciutto. 

Rissole  alla  Scioesìe  . 

Crdu'vre  = Abbiate  del. e zinne  di  mondana 
cotte  allesso  , e rifredde  ; tagliatele  in  fette  fine 
e tonde  , ponete  sopra  ad  ogni  rotella  un  poco 
dì  farsa  cotta  di  Pollo  . Vedetela  alla  pag,  , 
coprite  con  un’altra  rotella  , intingetele  m una 
pastella  da  frittura,  fatele  friirgere  di  bel  co- 
lo- 
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lore  , e servitele  subito  . Potete  anche  tagliare 
le  fette  di  zinna  lunghe  , stenderci  sopra  la 

farsa  , involtarle  , e friggerle  nello  stesso 
modo  • 

fìssole  di  Selvaggi  urne  • 

Crduvre  :u  Tagliate  del  petto  di  beccaccia  , 
o di  starna  , o di  pernice  , cotte  arrosto  , e ri- 
fredde , in  minutissimi  dadini  . Fate  bollire  dol- 
cemente le  carcasse  con  un  poco  di  Culi  , 
mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  consumato  per 
«>età  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , e due  sca- 
logne  ; quando  averà  consumato  la  metà  , e 
che  sarà  abbastanza  ristretto  , passatelo  al  se- 
taccio , poneteci  la  carne  , e fate  raffreddare , 
aggiungeteci  quindi  due  rossi  d’ uova  crudi , 
Baie  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  ; forma- 
tene le  Rissole  come  alla  Napolitana  , e fa- 
tele friggere  egualmente  , e servitele  subito* 
Rissole  alla  I\iscelteH  . 

Cràmre  tr  Fate  cuocere  due  palati  di  manzo 
Sn  una  Bresà  ; quando  saranno  freddi  tagliateli 
sottili  , e della  grandezza  di  un  paolo  met- 
teteci sopra  , e sotto  un  poco  di  farsa  cotta 
eli  Pollo  , formatene  dei  piccioli  mucchiétti  so>- 
pra  la  pasta  brisè  , come  le  Rissole  alla  Na- 
politana , e finitele  » c servitele  nella  stessa 
maniera  . 

Rissale  alla  Mazzarina  . 

Crduvre  ^ Abbiate  una  buona  farsa  cotta  di 
Pollo,  o altra;  ovvero  un  Salpiccone  eli  ani- 
melle , ristretto,  e ben  fatto  . Vedete  l’Arti- 
colo  delle  Rissole  come  quelle  alla  i^apolitana; 
fatele  friggere , e servitele  subito  . 
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Rì^solt  al  Presidente* 

Ofdwvre  !=:  Tnziipjìate  iit;l  latte  delle  rotelle  di 
mollica  di  pane  larghe  mezzo  scudo  ; indi  sco-^ 
latele  , poneteci  sopra  una  farsa  cotta  di  Pollo  , 
o un  Salpiccone  ristretto  , quanto  ne  può  te- 
nere , infarinate  « indorate  con  uovo  sbattuto  , 
fate  friggere  di  bel  colore  , e servite  subito  . 

Rissale  alla  Marescialle  * 

Ordfwre  jr  Fate  una  farsa  con  un  rognone  di 
mongana  cotto  arrosto  , e rifreddo  , un  poco 
del  suo  grasso  , parmigiano  grattato  , pej>e 
schiacciato  , noce  moscata  , un  pochino  di  sale» 
e leg Itela  con  due  o tré  rossi  d’uova  crudi  • 
Abbiate  delle  rotelle  di  mollica^  di  pane  fritte 
nel  butirro  , poneteci  sopra  a guisa  di  pira- 
mide tanta  farsa  , quanta  ce  ne  può  stare  > 
unite  col  coltello  bagnato  nelbuovo  sbattuto  ; 
ìndi  spolverizzate  con  mollica  di  pane  grattata  ; 
fate  cuocere  al  forno  , e servite  con  sotto  un 
poco  di  Sugo  chiaro  , o Culi  • 

Rissale  aliltalìana . 

Crdunjre  rzz  Albiate  una  farsa  di  Gratino  cot- 
ta . Vedetela  alla  Stendetene  sopra  a 

delle  fette  di  mollica  di  pane  tagliate  propria- 
mente , e inzuppate  nel  latte  , infarinate , in- 
dorate , e fate  friggere  di  bel  colore* 

Rissale  alia  Geno^vese  * 

Crduvre  irr  Abbiate  un  Salpiccone  di  animel- 
le ben  ristretto  » e legato  con  due  ro«si d’uova, 
e sugo  di  limone  » o una  buona  farsa  di  Gra- 
tino cotta  ; stendetene  piu  che  potete  sopra  a 
delle  fette  di  mollica  di  pane  , tagliate  pro- 
priamente ; indi  ponetele  in  un  poco  di  latte, 
poscia  scoiatele  , infarinatele  , indoratele  con 

no- 
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uovo  sbattuto  , fatele  friggere  di  bel  colore , 
c servito  subito  , con  petrosemolo  fritto  , e 
con  sotto  un  poco  di  Sugo  chiaro  , se  volete . 

Delle  Torte,  Tartcllette  , ed  altra 
Pasticcieria  d'Antremè  , 

Osservazioni  sopra  questa  Tastìccìerìa  . 

Le  Torte  , le  Tartellette  , e tutta  sorta  di 
Pasticciettì  si  possono  apprestare  tanto  colla  pa- 
età  sfoglia  , che  frolla  , e specialmente  le  Tar- 
telette colla  pasta  airiuglese  , dipendendo  que- 
sta variazione  dal  gusto  di  chi  lavora  , da  quello 
del  Padrone,  ed  anche  per  non  servire  sem- 
pre le  stesse  cose  • La  Pasticcieria  di  magro 
si  troverà  descritta  nel  Tom.  VL  Circa  le  Croc- 
canti , credo  che  sia  inutile  parlarne  ; mentre 
è impossibile  di  descrivere  quello  che  ia  sola 
Immaginazione  , disegno  , architettura  , e buon 
gusto  può  suggerire  in  questa  specie  di  Piatti 
di  decorazione  • Vedete  pag.  245. , dove  si  ac- 
cenna di  ciò  che  si  debbono  fare  le  Croccanti . 

Torta  di  /ricotta . 

’^ntremè  = Ponete  due  libbre  di  ricotta  fre- 
sca in  una  terrina  , metteteci  zucchero  jfino  a 
proporzione  , sei  rossi  d’uova,  e due  bianchi, 
un  poco  di  scorzetta  di  limone  trita  , o di  ce- 
drato candita  , o di  Portogallo , o zucca  can- 
dita , ma  sempre  trita  , o un  poco  dì  acqua 
di  cannella  , o di  vainiglia  , o dì  fiorì  di  aran- 
cio • Mescolate  bene  . Abbiate  della  pasta  sfo- 
glia > o frolla , stendetene  una  sfoglia  , pone- 
tela sopra  il  piatto  che  dovete  servire  , 
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eUistateci  nel  mezzo  la  ricotta  , fateci  sopra 
ima  gratella  eli  strisele  eli  pasta,  bagnate  all’ 
intorno  con  un  poco  el’  acqua  fresca  . Se  la 
Torta  è eli  pasta  sfoglia  riportateci  alTintorno 
una  fittuccia  eli  pasta  larga  due  dita  , rifilate  , 
fate  cuocere  al  forno  di  bel  colore  . Quando 
sarà  cotta  spolverizzatela  eli  zucchero  fino  > 
rimettetela  nel  forno  per  farla  glassare  » e ser- 
vitela calda  . Se  poi  sarà  eli  pasta  frolla  ci  por- 
tarete  allhiitorno  un  bordino  eli  pasta  rotondo, 
e colle  dita  formarete  come  una  specie  di  cor- 
done ; fatela  cuocere^  spolverizzata  eli  zucchero  • 
Se  non  la  volete  spolverizzare  eli  zucchero  bi- 
soi^na  indorarla  prima  eli  cuocere  conuovo  sbat- 
tuto . Qtiesto  metodo  vi  servirà  per  tutte  le 
Torte  senza  dovere  replicare  le  medesime  cose  . 
Se  non  avete  un  piatto  eli  argento  fate  la  Torta 
sopra  una  tortiera  di  rame  , che  dopo  cotta 
servirete  in  un  piatto  con  sotto  una  salvietta  • 

Torta  di  Vìsciole. 

/Intremè  ::s:  Levate  l’osso  , ed  il  gambo  alle 
vìsciole  , fatele  bollire  con  zucchero  , un  poco 
di  vino  bianco  , un  stecco  eli  cannella  , ed  una 
scorzetta  eli  limone  . Quando  saranno  cotte  , 
e consumato  il  vino  , e la  composta  ristretta 
al  suo  punto  , levate  la  cannella  , e limone  , 
fatela  raffreddare  , e formatene  la  Torta  eli 
pasta  sfoglia  ? o frolla  , come  la  precedente  ; 
fatela  cuocere  di  bel  colore  , e servitela  calela. 
Quella  eji  ciriegie  si  appresta  nello  stesso  modo* 

Torta  dì  /Albicocche, 

jéntremè  Pelate  le  albicocche  , e dividetele 
in  due  , fate  lo  stesso  alle  loro  mandorle  , met- 
tete l’uno  , e l’altro  in  una  cazzarola  con  un 
TomjF.  t PO- 
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poco  di  sciroppo  di  zucchero  , e uno  stecco 
eli  cannella  , fategli  dare  un  bollo  , e schiu- 
mate • Quando  saranno  fredde  , aggiustatele 
nella  Torta,  o di  pasta  sfoglia,  o frolla,  po- 
nete mezza  mandorla  sopra  ogni  mezza  albi- 
cocca ; e finitela  , e servitela  come  quella  di 
Ricotta  pa^.2^^. 

Torta  di  /Albicocche  allTnglese . 
yAntrcmè  ZZ  Dividete  le  albicoccae  in  due  » ag- 
giustatele nella  Torta  con  sotto  zucchero  fino, 
e mezza  mandorla  sopra  ogni  mezza  albicocca  , 
fjualche  dadino  di  cedrato  candito  , o di  zuc- 
ca candita  , mettete  altro  zucchero  fino  sopra, 
finite  la  Torta  , fatela  cuocere  , e servitela  co- 
me l’altra  . Questa  però  deve  essere  di  pasta 
sfoglia  , e non  frolla  . La  potete  fare  anche 
come  quella  di  Persiche  all  lnglese 194* 

Torta  dì  Framboese  • 

Antremè  ZZ  Nettate  le  framboese  ^ mettetele 
in  una  cazzarola  con  un  poco  di  sciroppo  di 
zucchero  assai  ristretto  , e fatele  scaldare  un 
momento  sopra  il  fuoco  senza  bollire  . Quan- 
do saranno  fredde,  fate  la  Torta  come  quella 
di  Ricotta  pag.2?,'è. 

Torta  di  Fra^'ole  alla  Isiapolitana  . 
jAntremè  ZZ  Mettete  in  una  terrina  poco  pii 
di  mezza  toglietta  di  fiore  di  latte  , mezza  doz- 
zina di  biscottini  di  Savoja  , sei  rossi  d’uova 
fresche  , zucchero  fino  a sufficienza  , un  poco 
di  cannella  fina  ; dopo  mezz’ora  passate  al  se- 
taccio , poneteci  dentro  una  libbra  e mezza  di 
fravole  , mescolate  con  deliirenza  acciò  non  si 
rompino  ; fateci  la  Torta  come  quella  di  Ri- 
colta , pog,  288.  I cuochi  Napolitani  la  fanno 

con 
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con  sola  pasta  frolla,  ma  è ancora  molto  buo- 
na fatta  di  pasta  sfoglia  , e glassata  di  zuc- 
chero • 

Torta  alla  Vrangipana  • 

' /^ntremè  Stemperate  in  una  cazzarola  due 
liova  intere  , e tré  rossi  ? con  tré  cucchiai  di 
farina  , o farina  di  riso  , bagnate  con  una  fo- 
glietta di  fiore  latte  , e un  poco  di  latte  , met- 
teteci un  buon  pezzo  di  zucchero  in  pane  ; 
fate  cuocere  mezz^ora  movendo  sempre  con 
una  cucchiaia  di  legno  ; indi  aggiungeteci  qual- 
che spuma  di  mandorla  amara  stritolata,  un 
poco  di  scorzetta  di  limone  trita  assai  fino  , 
due  oncie  di  butirro  fresco  , due  rossi  d’uova 
fresche.  Quando  «ara  fredda  formateci  la  Torta» 
fatela  cuocere  , e servitela  glassata  di  zuc- 
chero , qualora  sia  di  pasta  sfoglia  . 

Torta  al  Bianco  Mangiare., 
j^ntremè  ~ Questa  si  appresta  come  la  pre- 
cedente , mettendo  mezza  libbra  di  mandorle 
nella  Crema  pestate  assai  fine  , e spruzzate  con 
acqua  fresca  acciò  non  caccino  Tolio  • 

Torta  di  Fistacchi . 

j^ntremè  Stemperate  in  una  cazzarola  tré 
cucchiai  di  farina  di  riso  con  cinque  rossi  d’uo- 
va , una  foglietta  di  fiore  di  latte  , zucchero 
a proporzione  , un  stecco  di  cannella  , ed  una 
scorzetta  di  limone  ; fate  cuocere  mezz’ora  mo- 
vendo sempre  con  una  cucchiaia  di  legno  • 
Quindi  tirate  indietro  dal  fuoco  , levate  la  can- 
nella , e limone  , metteteci  quattro  oncie  di 
pistacchi  pelati  , pestati  assai  fini  . Quando  !a 
Crema  sarà  fredda  fateci  la  Torta,  o di  pasta 
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sfoglia  , o frolla  , e finitela  , fatela  cnoeere  , 
e servitela  come  quella  di  Ricotta  pag.i'ì'èm 
Torta  dì  Frangole  Gelata  . 

Antremè  1:1  Abbiate  una  pasta  di  mandorle  co- 
me è debcrilta  alla  251.  formatene  il  fondo 
della  Torta  , e fateci  un  bordino  rialzalo  ali^ 
intonio  ben  decorato  , fate  cuocere  ad  un  forno 
temperato  . Q.iando  sarà  freddo  , e nel  mo- 
mento di  servire  poneteci  una  Crema  gelata  ; 
e sopra  la  Crema  aggiustateci  d dle  grosse  fra- 
vo,le  5 ben  lavate  , e scolate.  La  Crema  si  fa 
come  segue  ; mettete  in  una  cazzatola  due  fo- 
gliette  d)  fiore  di  latte  , zucchero  in  pane  a prò- 
])orzioiie  dieci  rossi  d’uova  fresche  uno  stecco 
di  cannella  , una  scorzetta  di  limone  ; tate 
stringere  sopra  il  fuoco  movendo  sempre  con 
una  cucchiaia  di  legno  , finché  sia  ^i•ino  a 
bollire  , levate  allora  subito  dal  fuoco  ; fate 
raifredflare  , levate  la  cannella  , e limone  3 po- 
nete in  una  sorbettiera  » fatela  gelare  come 
un  sorbetto  » e servitela  come  si  é detto  di 
sopra  • 

Torta  al  Midollo  . 

Antreniè  = Fate  una  Crema  come  quella  alla 
Frangipana  , ma  senza  butirro  , ed  in  luogo  vi 
porrete  tré  oncie  di  midollo  di  manzo  squa- 
gliato , e passato  al  setaccio  , e quattro  bian- 
chi d’ uova  sbattuti  in  fiocca  ; in  luogo  della 
fiLtuccia  airintorno  , vi  farete  un  bordino  di 
pasta  ; fatela  cuocere  , e glassatela  di  zucchero» 
Chiesta  Torta  si  fa  soltanto  di  pasta  sfoglia  • 

Torta  alla  Scìantiqlì  . 

Antremc  = Ponete  in  una  terrina  tré  fogliette 
di  fiore  di  laite  con  na  poco  d’acqua  di  can- 
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iielln  , o fiore  crarando  , sbattetela  come  ! bian- 
chi (l’uova  in  fiocca  , e a misura  che  ta  Ja  spu- 
ma mettetela  in  un’altra  terrina  • Qiiando  sa- 
rà fatta  unta,  airgìtin^eteci  un  poco  di  «cor- 
zetta  di  limone  grattata , e zucchero  assai  fino 
a proporzione  ; fatela  gelare  sopra  la  neve  , 
e servitela  sopra  un  fondo  di  pasta  di  mandorle, 
con  un  bordino  alTintorno  ben  decorato  . 

Torta  di  Pruno  . 

y^ntrewè  “ Fate  cuocere  delle  belle  prime  ver- 
dacchie  con  acqua  assoluta  , ed  uno  stecco  di 
cannella  . Quando  saranno  cotte  e consumata 
l’acqua  passatele  al  setaccio  , aggiungeteci  del- 
lo sciroppo  di  zucchero  a proporzione  ; fate 
tornare  a cuocere  dolcemente  movendo  spesso 
con  una  cucchiaia  di  legno  acciò  non  brucino  • 
Quando  la  marmellata  sarà  consumata  , e densa 
al  suo  punto,  fatela  raffreddare  , formateci  la 
Torta  o di  pasta  sfoglia  , o frolla  ? e finitela, 
e servitela  come  le  altre  . 

Torta  dì  Mela  allTnglese  • 
y^ntremè  = Mondate  delle  mela  ranette  , ta- 
gliatele a spicchi , rifilatele  dalia  parte  dei  semi, 
aggiustatele  sopra  la  Torta  con  zucchero  fino 
a sufficienza  sotto  e sopra  , pezzetti  di  butirro, 
e cannella  fina  ; overo  tagliate  le  mela  come 
quella  della  Sciarlotta  , conditele  nella 

Torta  nella  stessa  maniera  , copritela,  finitela, 
fatela  cuocere  , e glassatela  , come  quella  di  Ri- 
cotta 288.  Questa  Torta  si  deve  fare  di  sola 
pasta  sfoglia  . 

Torta  dì  Mela. 

y^ntremè  = Fate  una  marmellata  di  mela  ra- 
iiette  , come  quella  di  Prune  ; allorché  sarà 

fred- 
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fredda  formatene  la  Torta  , o di  pasta  sfoglia  , 
o frolla  , finitela , fatela  cuocere  > e servitela 
come  le  altre  • 

Tona  dì  Fera  • 

y^ntrewè  ~ Quando  a ver  e te  mondate  le  pera  , 
e tagliale  a spicchi , fatele  cuocere  con  acqua, 
zucchero  , uno  stecco  di  cannella  , e una  scor- 
zetta  di  limone  . Allorché  saranno  cotte  , e lo 
sciroppo  ben  ristretto  , fatele  raffreddare  , le- 
vate la  cannella  , e limone  , formatene  la  Tor- 
ta di  pasta  sfoglia  , o frolla  , e finitela  , fatela 
cuocere  , e servitela  come  quella  di  Ricotta 
pag,2'èS^  Potete  fare  detta  Torta  con  una  mar- 
mellata di  pera  come  quella  di  Prime  pag, 

Torta  di  Pera  Gelata . 

Antremè  ~ Allorché  le  pera  saranno  cotte  co- 
me le  precedenti  > mettetele  col  loro  sciroppo 
a raffreddare  sopra  la  neve  ; abbiate  un  fon- 
do di  pasta  di  mandorle  con  un  bordino  alR 
intorno  ben  decorato  , e cotto  , Nel  momento 
di  servire  poneteci  sopra  una  Crema  gelata  co- 
me quella  delle  Fravole  pag,  2pi.  aggiustateci 
sopra  le  pera  col  loro  sciroppo  , e servite  . Po- 
tete servirci  delle  perette  moscarole  scirop- 
pate* 

Torta  dì  Persiche  aW Inglese  • 

Antremè  rr  Mondate  delle  persiche , dette  della 

Maddalena  , dividetele  in  due  , fate  lo  stesso 
alle  loro  mandorle  , aggiustatele  sopra  una  Tor- 
ta di  pasta  sfoglia  con  mezza  mandorla  sopra 
ogni  mezza  persica  , e un  pezzettino  di  butirro, 
ponete  zucchero  fino  a sufficienza  , sotto  e so- 
pra 9 e un  pochetto  di  scorzetta  di  limone  trita 
fina  ; finite , fate  cuocere  la  Torta , e servi- 
tela 
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tela  g:lassata  di  zucchero . Ovvero»  tagliate  le 
persiche  di  Scaiidriglia  , o altre  persiche  duraci 
in  fettine  assai  sottili  » conditele  in  una  terrina 
con  zucchero  fino  a sufficienza  , ed  un  poco 
di  cannella  fina  , e scorzetta  di  limone,  odi 
portogdlo  trita;  mescolate  bene,  ponete  sopra 
la  Torta  a guisa  di  coppola  con  sopra  due  on- 
cie  di  butirro  in  piccioli  pezzi  ; coprite  con  l’al- 
tra sfogha  flì  pasta  , fatela  cuocere  , e servitela 
di  bel  Colore  , glassata  di  zucchero  • Questa 
Torta  si  fa  soltanto  di  pasta  sfoglia  , e servi- 
tela come  le  altre  . 

Torta  dì  Persiche  . 

j^ntremè  = Questa  Ja  potete  fare  con  una  mar- 
mellata di  persiche  » come  quella  di  Prime  • 
Ovvero  mondate  , e tagliate  delle  persiche  di 
Scandrig'ia  , o altre  duraci  in  fettine  sottili , 
fatele  cuocere  con  un  poco  d’acqua  , zucchero 
fino  j uno  stecco  di  cannella  , e una  scorzetta 
di  limone  . Quando  saranno  cotte  , e rifredde  t 
levate  la  cannella  » e limone  , e fateci  la  Torta  , 
come  il  solito  • 

Torta  di  Crema* 

/fntremé  ~ Abbiate  una  Crema  Pasticcierà . Ve- 
detela alla  187*;  quando  sarà  fredda  met- 
teteci qiialciie  spuma  di  mandorla  amara  stri- 
tolata » e candito  tiigliato  in  iladini  ; forma- 
tene la  Torta  di  pasta  sfoglia  , o frolla  , fa- 
tela cuocere  , e servitela  come  quella  di  Ri- 
cotta p»  238. 

Torta  di  Sphiacì  . 

/^ntrewè  ~ Capate  , lavate  , e allessate  bene 
dei  spinaci , .indi  spremeteli , tritateli  » e pas- 
sateli al  setaccio  > poneteli  in  una  calzatola  eoa 
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lin  pezzo  di  butirro  fresco  , e un  pochino  di 
sale  , passateli  bene  sopra  il  fuoco  , sbruffateci 
poscia  un  buon  pizzico  di  fariiia  » bagnate  con 
fior^  di  latte  , fate  cuocere  dolcemente  un  quar- 
to d’ora  , e versateli  in  una  terrina  ; allorché 
saranno  freddi  aggiungeteci  zucchero  fino  a pro- 
porzione , quattro  rossi  d’  uova  crude  , e due 
bianchi  sbattuti  in  fiocca  ; fiiteci  la  Torta  di 
pasta  ifoglia  , e servitela  glassata  di  zucchero  . 

Torta  dì  Cajfé  • 

yfntreme  = Fate  bollire  una  foglietta  di  latte  » 
e mezza  di  fiore  di  latte  con  zucchero  in  pane  a 
proporzione  . Quando  a vera  consumato  un  ter- 
zo poneteci  tre  tazze  di  caffc  all’acqua  molto 
carico  ; allorché  sarà  raffreddato  , mescolate  in 
una  c.yzarola  sei  rossi  d’uova  con  due  cucchiai 
di  farina  , o farina  di  riso  , stemperate  col  lat- 
te suddetto  , passate  al  setaccio  , ponete  sopra 
Il  fuoco  , fate  cuocere  un  quarto  d’ora  , che  la 
Crema  venga  assai  densa  • Qaando  sarà  fredda 
metteteci  tré  bianchi  d’uova  sbattuti  in  fiocca , 
e fate  la  Torta  di  pasta  sfoglia  > o frolla  , e ser- 
vitela come  le  altre  . 

Torta  èli  Ribes , 

'Antremè  zr:  Questa  la  potete  fare  come  quella 
di  fravole  alla  Napolitana  pag,  2po.  levando 
i semi  al  ribes  . Ovvero  fatene  una  composta 
con  un  sciroppo  carico  di  zucchero  , e quan- 
do il  Ribes  sarà  raffreddato  , formate  la  Torta 
come  le  altre  . 

Torlo,  dì  Mandorle  . 

Antreme  Abbiate  oncie  otto  di  mandorle  dolci 
pestate  fine  , oncie  otto  di  zucchero  in  pol- 
vere y quattro  uova  intere , e dieci  rossi  • Sbat- 

tete 
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tfte  circa  un’ora  tutto  insieme  , con  un  poco 
d’olio  zuccheroso  di  cedrato  , o Portogallo  • 
Versate  in  un  piatto  con  un  bordino  intorno 
di  pasta  ; fate  cuocere  ad  un  forno  temperato:» 
e servite  subito  . 

Torta  aW  Inglese  • 

y^ntremè  * Pesate  tanto  zucchero  , tante  uova 
fresche  , tanta  farina  , e tanto  butirro  . Sbat- 
tete in  una  terrina  le  uova  , la  farina  , ed  il 
zucchero  , aggiungeteci  il  butirro  ^squagliato  j 
seguitate  a sbattere  , uniteci  in  fine  sei  bianchi 
d’uova  sbattuti  in  fiocca  , ed  un  poco  d’olio 
zuccheroso  di  Portogallo  , o di  limone  . Ve- 
detelo «el  Tom,  VL  Cap,  111,  ci  potete  aggiun- 
gere ancora  pistacchi  , e cedrato  candito  trito  • 
Versate  in  un  piatto  con  un  bordo  di  pasta 
ben  decorato  , fate  cuocere  ad  un  forno  tem- 
perato 5 e servite  subito  di  bel  colore  . 

Torta  dì  Cioccolata  . 

/4ntremè  ZI  Fate  una  Crema  alla  cioccolata  • 
Vedetela  pag,  177.  ma  un  poco  più  consistente  . 
Quando  sarà  raffreddata  metteteci  quattro  bian- 
chi d’uovo  sbattuti  in  fiocca  , e formatene  la 
Torta  o di  pasta  sfoglia  , o frolla  , e servitela 
come  quella  di  Ricotta  p,  zSB, 

Torta  Rustica  alla  J^apolìtana , 
y^ntremè  iz  Tagliate  in  fettine  sottili  quattro 
provatore  fresche  , un  poco  di  provatura  mar- 
zolina , e un  pezzo  di  prosciutto  » che  abbia 
prima  sudato  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pochino  di  butirro  ; mescolate  con  par- 
migiano 5 e cascio  cavallo  grattato  , niente  sa- 
le , pepe  schiacciato  , quattro  uova , un  pòco 
di  petrosemolo  trito  ; mescolate  il  tutto  bene  , 

e for. 


pi  ciò 

e formatene  la  Torta  di  pasta  frolla  ; fatela 
cuocere,  e servitela  sortendo  dal  forno , spol- 
verizzata  di  zucchero,  se  volete. 

Torta  VoUo^Vant  » 

y^ntrtmc  :::  Vedete  Torta  vol-o-vant  pa^. 
(Questa  si  appresta  nella  meri  esima  maniera  » 
e si  serve  con  entro  qualunque  Marmellata. 
Crema  , Geluina  di  frutta  ec. 

Torta  dì  ciò  che  si  vuole. 

^nt*emè  “ Le  Torte  si  possono  fare  di  o^ni 
sorta  di  trutta  in  composta , e che  non  si  vo- 
gliano pjii  servire  sulla  tavola  , e di  tutta  sorta 
di  marmrllate^  bisogna  pero  coprire  con  una 
gratella  di  fittucine  di  pasta  tuue  le  Torte  di 
frutta  state  in  composta  , acciò  non  divenghino 
nere  ; quelle  che  si  fanno  nella  stagione  non 
ne  hanno  di  bisogno  • Ciucile  che  si  fanno  colle 
Gelatine  di  frutta  si  mettono  nella  Torta  quan- 
do la  pasta  sarà  cotta  , glassati  i bordi  di  zuc- 
chero , e rifredda  ; allora  vi  si  stende  dentro 
la  Gelatina  poco  prima  di  servire.  Alle  Torte 
di  pasta  sfoglia  se  non  volete  farvi  sopra  la  gra- 
tella di  strisele  di  pasta  , potete  coprirle  con 
una  sfoglia  sortile  di  detta  pasta  y ma  prima 
piegata  a quattro  doppj  con  un  poco  di  farina 
tramezzo,  e intagliata  colla  puma  del  coltello 
propriamente;  indi  spiegarla  di  nuovo  , e porla 
sopra  la  Torta  . 

Torta  d'f  Pistacchi  Celata  . 
jintreml  ^ Fate  una  Crema  come  quella  della 
Torta  di  Fravole  pag.  2^2,  , metteteci  dentro 
dei  pistacchi  pesti  ben  fini  in  una  discreta  quan- 
tità ; fatela  gelare  sulla  neve  , e servitela  so- 
pra un  fondo  eli  pasta  di  mandorle , come  Taltra. 

Tot* 
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Torta  di  Persiche  alla  Certosina  l 
/^ntremè  — Vedetele  queste  persiche  alla 
agt^iustatele  in  una  Torta  di  pasta  sfoglia  senza 
gratella  sopra  , fatela  cuocere  , glassategli  i bor- 
di di  zucchero , e servitela  calda  . 

Torta  Gelata  in  diverse  maniere  • 

/dntremé  zz  Abbiate  un  fondo  di  pasta  di  man- 
dorle , cotto  . e ben  decorato;  o un  Vol-o-vant 
di  pasta  sfoglia  . Nel  momento  di  servire  po- 
tete riempire  sì  Timo  , che  l’altro  con  qualsi- 
voglia Gelato  di  frutta  > o di  latte  ec*  , ovvero 
con  qualunque  Crema  alla  Polignac  • Vedetele 
alla  pag,  1^2, 

Torta  di  Vva  Spina . 

Jntremè  m Questa  Torta  la  potete  fare  come 
quella  di  Framboese  pag,  2^0. , levandogli  pri- 
ma i pìpini  • 

Tartellette  aW /Agresto  • 

^ntremé  ~ Spremete  sopra  un  setaccio  più  dì 
mezza  foglietta  di  sugo  di  moscadello , pone- 
telo in  una  cazzarola  con  zucchero  a propor- 
zione , e mezzo  bianco  d*uovo  sbattuto  , an- 
date sopra  il  fuoco  , e fatelo  chiarificare  ; indi 
passatelo  per  un  setaccio  fino  , metteteci  den- 
tro degli  acini  di  agresto  a sufficienza  , spac- 
cati nel  mezzo  , levati  un  poco  la  pelle  » e tolti 
I pipini  ; fate  bollire  , c consumare  una  cosa 
giusta  • Quando  saranno  freddi  riempiteci  nel 
momento  di  servire  delle  Tartellette  fatte  > e 
cotte  come  quelle  di  fravole  qui  appresso  , co- 
pritele con  i loro  coperchi , nel  mezzo  de*  qual! 
porrete  un  acino  di  moscadello  bagnato  con 
tutto  il  gambo  nel  bianco  d*  uovo  sbattuto  , 
inzuccherato  bene , e asciugato  alla  stufa  i re- 


• • 
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plicate  tré  volte  questa  operazione  ; indi  levate 
il  gambo  j e attaccateli  sopra  il  coperchio  con 
im  pochino  eli  caramello. 

Tartellette  alla  Crema  • 

y^ntreme  z Fate  una  Cienia  come  quella  della 
Torta  alla  Frangipana  pav,  zpi»  Allorché  sarà 
fredda  mettetene  un  poco  nelle  barachiglie 
piatte  da  pasticcietti  coperte  di  pasta  sfoglia , 
© frolla  , finite  le  Tartellette  come  le  piece* 

denti  5 e se  sono  di  pasta  sfoglia  , glassatele  di 
zucchero . 


Tartellette  alla  Benne  . 

j4ntreme  = Coprite  delle  barachiglie  piatte  da 
pasticcietti  di  pasta  sfoglia  , o frolla  , metteteci 
dentro  la  marmellata  che  credete  a proposito, 
o qualunque  conserva , o composta  , efiniteJe, 
e servitele  come  le  precedenti . 

Tartellette  di  Fraqjole . 

y^ntreme  = Abbiate  una  libbra  e mezza  di  fra- 
Vole  nettate  bene  , levatene  mezza  libbra  delle 
piu  grt!)sse  ; passate  le  altre  al  setaccio  , fatele 
cuocere  dolcemente  con  sciroppo  di  zucchero 
quanto  basti  ; quando  saranno  cotte  , e consu- 
mate una  cosa  giusta  , fatele  raffreddare  . Co- 
prite delle  barachiglie  piatte  da  pasticcietti  di 
pasta  frolla,  o all’Inglese,  formate  colla  me- 
desima pasta  grossa  come  uno  scudo  tanti  co- 
perchi , quante  sono  le  barachiglie  , bucateli 
tutto  all  intorno  con  un  cannellino  di  latta  , 
c fateli  cuocere  ad  un  forno  temperato  , uni- 
tameme  alle  baracchiglie  , e glassateli  sopra 
con  zucchero  fino  . Nel  momento  di  servire 
mescolate  le  fravole  collo  sciroppo  suddeitor 
riempiteci  le  Tartellette  , copritele  con  i loro 
. co* 
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coperchi  , e ponete,  sopra  nel  mezzo  de*  me. 
desimi  una  jriossa  t'ravola  bene  inzucditr  ui , 
e servite  subito  . Osservate  che  la  pasta  trolla 
deve  essere  fatta  con  meno  butirro  , ed  uii 

tantino  di  vino  . 

Tartellette  alla  Marenga  . 

ydntremé  = Coprite  delle  stampe  piatte  da  pa- 
sticcietti  di  pasta  frolla  , fatele  cuocere  al  forno 
di  bel  coltre  ; quando  saranno  cotte  poneteci 
dentro  a ciascheduno  un  poco  d’uova  molles  , 
ossia  alla  Faldacchìera  , coprite  bene  con  una 
Marenga  . Ved.  1 5^*  latela  cuocere  sotto  un. 
forno  di  campagna  con  fuoco  solamente  sopra* 
e servitele  tiedde  . .La  Marenga  . Ved. 

Capali  L 

Tartellette  di  Ricotta . 

j^ntrernè  = Abbiate  delia  ricotta  preparata  co- 
me  quella  dell.i  Torta  pag,  288.  Coprite  delle 
baracchiglie  di  pasta  sfoglia  , o trolla,  pone- 
teci il  ripieno  di  ricotta  ; fateci  sopra  una  gra- 
tella <ti  striscio  di  pasta,  e un  bordino  intor- 
no , fatele  cuocere  mezz’ora  , e se  sono  di  pa- 
sta sfoglia  glassatele  dì  zucchero  » 

Tarli  llette  di  Ciouolata  . 

^ntremè  z Fate  bollire  mezza  foglietta  di  fiore 
di  l.tte  con  zucchero  in  pane  a proporzione* 
e uno  stecco  di  cannella  ; quindi  poneteci  mez- 
za bbra  di  buona  cioccolata  squagliata  , e latta 
bollire  un  quarto  d’ora  con  acqua  a stifiucienza, 
fategli  dare  ancora  qualche  bollo  , e passate, 
al  setaccio  - Quando  sarà  raffreddata  aertriun- 
geteci  quattro  rossi  d’tiova  fresche  > fate  strili-, 
gere  sopra  il  fuoco  senza  bollire  , e nel  mo.. 
mento  dì  servire  riempiteci  delle  Tartellette 

di 


( 


yiplcìo 

eh  pasta  frolla , apprestate , e cotte  come  quelle 

VoU-Vant. 

p’ukelmi  SlTn"  Pl»te J4 

t>‘  cuocere  senza  nien- 

In  2,“"i“srv°oS;:  ! 

Tartdktte  di  Caffè  . 

sticcietti  oiaTpr  u ' '■^^"’P'teci  dei  pa- 

Tuocere  I^T  ^olla  ; ftte 

di  nasta  cf/i  >J  solito  , e se  sono 

oi  pasta  sfoglia  glassatele  di  zucchero  . 

^ Tartellette  alta  Scìantìelì . 

pasticcletti  come  sopra 

f»f.  *51.  tate  cuocere  ad  un  forno  leo-giero. 

2rv”reVef?r''-  ' ”®*  ™om"emo  di 

ifl  Ha  ? ««a  Crema  come  quel- 
la alla  Sciamigli  . Vedetela  pag.  29:.  ^ 

ydntreJè''’^^  . 

litana  pag'^1^0^ 

lo  steL^  modo  e solo  varh^^^^  restano  „el- 
In  Picciole  stamp’e  piatt:  S™cciet  i 
Tartellette  di  Marzapane 

tImZiZ  della  pWa  di  mandorle. 

SSS„:d^  ’ '=°'>  «“ 

segno  f ’ ® lavorato  con  qualche  di- 

Sf  ™„”f Z f”"» 

diservir#a  I fredde  , e nel  momento 

servire  le  potete  riempire  di  ciò  che  vorrete  , 

o una 


Moderno  • Cap.  IK  50I 

0 una  Crema  gelata  , o eli  pistacchi , o qnaUin- 
qiie  sorta  (li  frutta  , oppure  tutto  quello  che  si 
mette  alle  Torte  ^<-l;ite  . 

Tartellette  di  Pistacchi  • 

/intremè  zr  Fate  una  Crenisa  di  pistacchi  , come 
quella  della  Torta  pag*  391.  Quando  sarà  fredda 
riempiteci  delle  Tartellette  di  pasta  sfoglia  , o 
frolla  , come  quelle  di  Ricotta  , e servitele  nella 
medesima  maniera  ; se  sono  di  pasta  sfoglia  glas- 
satele di  zucchero  . 

Tartellette  dì  Frutti , 

jdntremè  =:  Quando  averete  coperte  le  barachi- 
glie  piatte  da  pasticcietti  di  pasta  sfoglia  , o 
frolla  , le  potete  riempire  di  qualunque  mar- 
mellata di  frutti  , che  vorrete  , o che  vi  darà  la 
stagione  ; copritele  come  il  solito,  fatele  cuo- 
cere 5 e se  sono  di  pasta  sfoglia  glassatele  di 
zucchero  • 

Piccioli  Cattò  alla  Polìgnac  . 

Tagliate  della  pasta  sfoglia  della  gros- 
sezza di  due  scudi , con  un  taglia  pasta  rotondo  , 
c grande  come  il  fondo  di  un  bicchiere  , fategli 
una  incisione  nel  mezzo  con  altra  stampa  ro- 
tonda più  piccola  , fate  cuocere  al  forno  , e 
glassate  di  zucchero  . Nel  momento  di  servire 
alzate  il  di  sopra  , vuotate  i pictjoli  Gatto  , ri- 
empiteli di  una  Crema  sbattuta  alla  Rolignac  • 
Vedetele 92. , rìcopritelij  e serviteli  subito» 
Piccioli  Cattò  PoUo^Vant  , 

/Intremè  r:  Fate  dei  Guiò  esattamente  come 

1 precedenti . Nel  momento  di  servire  li  potete 
riempire  di  tutto  ciò  che  vorrete. 

Piccioli  Cattò  alla  T(eve  * 

Antremè  z:  Abbiate  dei  piccioli  Cattò  cotti  co- 
glie i precedenti  • (Quando  saranno  freddi  riem- 
pi. 


3°4  '^phio 

piteli  di  una  Crema  sbattuta  come  quella  alla 
Sciantjgii  . Vedetela pa^.  2yi.  ^ 

Piccioli  Cattò  in  Sorprhe . 

^ntrcmè  = Coprite  delle  stampe  da  pasticclettl 

<Ii*^mon?  ’ 'li  pasta  sfoglia  , riempiteli 

: ' pane  tagliata  in  minutissimi  datli- 

* ® fritti  un  poco  nel  butirro,  e copritele 
colla  medesima  pasta  sfoglia , fate  cuocere  e 
glassate  di  zucchero.  Allorché  sono  cotte  sco! 
prltele  , levate  il  ripieno  , e poneteci  in  luogo 

o“veToXl  f ,"’‘’‘'=°‘=che  , o di  persichf. 

lette  / ^ quello  delle  Tartel- 

subkò  . coperchio  , e servite 

^ Thctoll  Gatto  d' Anon) eri  . 
ntreme ^ Ponete  in  una  terrina  otto  rossi  d’iio- 
\a  fresche  , sei  oncie  di  butirro  squagliato  un 

Srnocò  t’ 'l’arancio  canditi . 
un  poco  d olio  zuccheroso  di  limone  , e zucche- 

fnsiém J'"  **  P*-up'>rzioue  . Sbattete  tutto 

ott„T-  ; aggiungeteci  quindi 

se7difo!f  * -^ucie 

cere  i.?^  leggiermente  ; fate  cuo- 

ceieincassettine  di  carta  ad  un  calore  di  for- 

c servite  li  piccioli 

^atto  subito  cotti  . ^ 

• ' ^ Piccioli  Gatto  alla  Maddaletia  • 

frIsrhT  ~ quanto  pesano  otto  uova 

tantA  ’ butirro  , tanta  farina  , 

but  rro  ««a  terrina  il 

iretecl  ’.f  mezz’ora  ; quindi  aggiun. 

g teci  un  poco  dolio  zuccheroso  di  cecìrìto , 

linone , un  poco  di  scorzetta  c.aadita  di 

c»- 
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cedralo  triia  fina  , otto  bianchì  crnova  sbattuti 
in  fiocca  ; mescolate  leggiermente  ; ùngete  le 
stampette  dì  butirro  chiarificato,  riempitele, 
fateli  cuocere  ad  un  forno  , come  il  Pan  di  Spa- 
gna ; in  mezz’ora  sono  cotti  5 e serviteli  di  bel 
colore  . 

riccioli  Cattò  di  Savoia  . 

y^ntrtmè  Abbiate  delle  piccìole  stampe  pro- 
fonde ? e lavorate  , ungetele  di  butirro  S(jua- 
gliato  , poneteci  una  composizione  di  pasta  di 
Savoia  , o di  Torino  , fatele  cuocere  j e servite- 
le al  naturale  , o glassate  . 

Piccioli  Cattò  a Fluron  • 

y^ntrennè  iz:  Tagliate  della  pasta  sfoglia  della 
grossezza  di  due  scudi  a guisa  di  gigli  , fatela 
cuocere  , e gl  issatela  di  zucchero  • 

Piccioli  Cattò  al  Sultano  • 

y^ntrcmè  ^ Fate  una  pasta  alla  Reale  . Vedetela 
pag,  249.  , mescolatela  con  spume  di  mandorle 
amare  stritolate  , un  poco  di  scorzetta  di  li- 
mone rapata  ; formatene  dei  piccioli  gatto  , fa- 
teli cuocere  sopra  una  lastra  di  rame  stagnata, 
spolverizzata  con  un  poco  di  farina  Qtiimdo 
saranno  cotti  , metteteci  sopra  dei  pistacchi  pe- 
stati , mescolati  con  zucchero  fino,  ed  nn  poco 
di  bianco  d’uovo  ; fateli  asciugare  un  momento 
al  forno  , e serviteli  subito  . 

Piccioli  Cattò  alla  Flamande , 
ydntremè  zz  Fare  bollire  , e consumare  per  metà 
una  foglietta  e mezza  di  fiore  di  latte  , con  mez- 
za libbra  di  mandorle  pestate  fine  , qualche  co- 
riandolo , ed  un  poco  di  sale  ; indi  passate  per 
un  setaccio  fino.  Allorché  sarà  freddo,  impa- 
stateci della  farina  , con  due  uova  , fate  ripo- 
so w./F.  il  sa  re 
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su  re  (juesta  pRSta  , e formatene  una  pasta  sfo* 
gelici  , con  altrettanto  butirro  fresco  . Vedete 
pasta  sfoglia  pag.  247.  , indi  tag^liatene  dei  pic- 
cioij  Gatto  , lateli  cuocere,  e glassateli  di  zuc- 
chero j, 

Ficcioli  Gatto  alla  Rtna , 

^ntremè  = A)>biate  una  pasta  alla  Rena.  Vede- 
tela alla  pag.  250.  Formatene  dei  piccioli  Gatto, 
come  i piccioli  Choux  , ma  senza  scorzetta  , e 
spume  ; fateli  cuocere  di  bel  colore  , e serviteli 
torteiulo  dal  forno  . Li  potete  cuocere  anche 
nelle  barachiglie  piatte  , e servirli  egualmente* 
Vedete  piccioli  Choux  qui  appresso  ^ 

Ficcioli  Cattò  alla  Svizzera  • 
yfntremè  — Fate  una  pasta  brisé  con  farina, 
uova  , molto  butirro  fresco  , formatrgio  sbrinzo 
])estato  , e poco  sale  ; formatene  dei  piccioli 
Gatto  5 indorateli  , fateli  cuocere  , e serviteli 
ben  caldi  . 

Piccioli  Cattò  alla  Marìè  * 
yfntremé  = Abbiate  delle  stampe  profonde  da 
j)asticcietti  coperte  di  pasta  st'oglia  , riempitele 
di  qualunque  niarnìellaia  che  vorrete  , bagna- 
teli all’intorno  . coj)rit  h con  un  coperchio  del- 
la medesima  pasta  , pizzicatelo  siiH’orlo  , fateli 
cuocere  , e serviteli  glassaci  di  zucchero  .. 

Ticcioli  Cattò  alla  Polonese  , 
y^ntremò  zzi  Tagliate  delia  pasta  sfoglia  grossa 
come  due  scudi  in  pezzetti  riquadrati  larghi 
4juattro  dita  , poneteci  nel  mezzo  un  poco  di 
Crema  di  frangìpana  , o di  cioccolata  , o di 
caffè  3 o pascicciera  ; ma  che  sia  iVedda  , e den- 
sa , ovvero  mi  poco  di  ricotta  preparata  come 
'.quella  per  la  Torta  pag.il'ò,  bagnate  alTintorno, 

ri- 
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lipìegRte  le  quattro  punte  della  pasta  sopra 
la  Crt^ma  , unitele  insieme  ; fate  cuocere  s e 
servitele  subito  , glassate  di  zucchero  . 

Fìcctoli  Cattò  di  Mandorle* 

/intren:è  ~ Questi  si  apprestano  come  quelli 
di  Savoia  , facendoli  di  pasta  di  mandorle  • Ve- 
dete Cattò  di  mandorle  qui  appresso  • 

Vffelle  aWltalìana  , 

/^ntremè  zzi  Tagliate  la  pasta  sfoglia  in  qua- 
dretti come  sopra  , larghi  cinque  dita  , met- 
teteci nel  mezzo  una  marmellata  di  frutta, 
o una  Crema,  o ricotta,  o quel  che  vorrete  , 
bagnate  all’ intorno  , ripiegate  la  metà  della  pa- 
sta sopra  l'altra  metà  a guisa  di  libricciolò  j 
fategli  degli  intacchi  airintorno  col  coltello  , 
fate  cuocere  , e servitele  glassate  di  zucchero  . 

alla  Tedesca,  x. 

^ntrewè  — Stendete  una  sfoglia  di  pasta  sfo- 
glia alla  grossezza  dì  uno  scudo  , fateci  sopra 
diversi  mucchietti  di  pasta  di  mandorle  alla 
Savoiarda  , bagnate  ali’jntorno  , ripiegate  la  pa- 
sta sopra  la  composizione  , tagliate  le  UfFclle 
all’intorno  , collo  sperone  a guisa  di  mezze  lu- 
ne ; fatele  cuocere  , e servitele  glassate  di  zuc- 
chero /> 

pffelle  alla  Mantovana  * 

/Intremp  zzi  Pestate  nel  mortaio  tré  onde  di 
scorzctta  di  cedrato  candita  , aggiungeteci  mez- 
. za  libbra  di  pistacchi  mondati  > e ben  verdi , 
seguitate  a pestare  ; quindi  poneteci  zucchero 
fino  a proporzione  , quattro  rossi  d’uova  dure, 
un  poco  di  cannella  in  polvere , e un’idea  di 
sale  . Quando  il  tutto  sarà  ben  pesto  , e me- 
scolato , legate  con  due  , o uè  rossi  d'uova 

li  2 erti- 


30^  Àpulo 

crudi  . Formatene  le  Uifslle  come  quelle  alla 
Tedesca  , ma  con  retagli  di  pasta  sfoglia  ma- 
iieg'giati  , c stesa  assai  sottile  ; o veramente  ton- 
de y Cioè  tairliate  tante  picriole  rotelle  come 
scudi,  poneteci  sopra  un  poco  di  ripieno  5 in- 
dorate airinuorno  , coprite  coU’altra  rotella , 
poneteci  sopra  un  pochino  di  raarenga  ; fate 
cuocere  ad  un  forno  temperato,  e servite  su- 
bito di  bel  colo  re  . 

Bocconotti  alla  Genonjese  . 

.intì^cmè  t::  Pestate  nel  mortalo  un  poco  di 
scorzetta  di  cedrato  candita  , aggiungeteci  sei 
rossi  d’iiova  duri  , zucchero  a proporzione  , un 
poco  di  cannella  fina  , e tré  oncie  di  midollo 
rii  manzo  ben  pulito  , mescolate  il  tutto  bene  . 
Stendete  una  sfoglia  di  pasta  brisé  ben  sottile^, 
ovvero  dei  retagli  di  pasta  sfoglia  ben  maneg- 
giati , poneteci  sopra  diversi  macchietti  della 
composizione  suddetta  , diritti , glossi  come  il 
dito  mignolo  , e lunghi  mezzo  pollice  , che  for- 
marete  sopra  la  tavola  con  un  pochino  di  fa- 
rina , indorate  ali’  iiUorno  con  uovo  sbaittito  , 
coprite  colla  medesima  pasta,  tagliateli  con  un 
taglia  pasta  da  Docconoiti  , e saldateli  colle 
dita  bene  airintorno  , lateli  friggere  di  bel  co- 
lore, e serviteli  spolverizzati  di  zucchero  fino  . 

Pozzetti  di  /^more  . 

Àntremè  Tagliate  dei  tondi  di  pasta  sfoglia 
grossi  come  due  scudi , e grandi  come  il  fondo 
di  un  bicchiere  mezzano  , tagliate  poscia  la  me- 
tà di  questi  tondi  con  un  taglia  pasta  roton- 
do pur  picciolo,  j)onete  i cerchi  sopra  i fondi 
suddetti  , attaccandoli  con  un  poco  di  acqua  , 
e ponete  a parte  le  roL clic  di  mezzo , le  quali 

ser- 
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servivano^  per  coperchio  ; fate  cuocere  , e glas- 
sate (li  zucchero  . Nel  momento  .di  servire  , ri- 
empite i Pozzetti  di  qualunque  marmellata  , 
o crema  5 o gelatina  > o sciroppato  , copriteli 
con  i pezzetti  di  mezzo  , e servite  subito  • 

Cannelloni , 

y^ntremé  'zz  Stendete  molto  fina  delia  pasta  a 
Cannelloii . Vedetela  pag,z$o.,  indi  tagliatene 
collo  sperone  delle  fittuccie  larghe  un  dito, 
involtateci  dei  pezzi  di  canna  tutti  eguali,  la- 
sciate una  parte  dell’estremità  aperta  , saldate 
bene  con  uovo  sbattuto  ; tate  friggere  di  bel 
colore  , poscia  levate  le  canne  , e ponete  in 
vece  qualunque  marmellata  3 o crema  5 glas- 
sate di  zucchero  tutto  alTintorno  colla  pala  ro- 
vente , e servite  subito  . Potete  farli  anclie  de’ 
retagli  di  pasta  sfoglia  ben  maneggiati  . Ov- 
vero involtare  le  canne  di  un  solo  pezzo  d^ 
pasta  a Cannellon  ? saldarle  bene  con  uovo  sbat- 
tuto , e friggerli , e finirli  nello  stesso  modo  . 

Faste  Frolle  diverse, 

y^ntremè  zz.  Quando  avete  fatto  della  pasta  frolla 
come  é descritta  alla  pag.  245?.  ci  potete  me- 
scolare o anaci  , o scorzetta  di  portogaìlo  , o 
di  limone  grattata  , o fiori  d’arancio  canditi  , 
e triti  5 o cannella  fina  , o mandorle  amare  trite 
fine  , e quindi  formarne  delle  ciambellette  9 
o biscottini  j o mostaccioletti  ; fate  cuocere  di 
bel  colore  , e servite  sotto  sopra  . Osservale, 
che  la  pasta  quando  è cotta  deve  essere  tras- 
parente . 

Faste  Frolle  in  Sorprise , 

y^ntremè  zz:  Stendete  una  striscia  di  pasta  frolla 
larga  cinque  dira  , e grossa  mezzo  dito  , po- 
ne- 


y^pìcto 

iieteci  tramezzo  qualunque  marmellata  , o con- 
serva , ripiegate  Ja  pasta  sopra  il  ripieno  , sal- 
datela bene  , tagliatela  quindi  a mostaccioli 
fatela  cuocere  , e servitela  sotto  sopra  . 

Paste  Frolle  Glassate, 

y^ntrerm  =?  Fate  della  pasta  frolla  3 che  non  sia 
soverchiamente  grassa  e dolce  , stendetela  so- 
pra la  tavola  larga  poco  più  di  mezzo  palmo  , 
e grossa  mezzo  dito  . Fate  una  glassa  di  zuc- 
chero fino  mescolato  con  bianco  d’uovo  , che 
sia  alquanto  soda  , e che  con  pena  si  possa  sten- 
dere col  coltello  sopra  la  detta  pasta  alla  gros- 
sezza poco  più  di  uno  scudo  r indi  tagliatela 
come  volete  , o con  una  stampa  tonda  , o a 
mostaccioli  j o a biscottini  fatela  cuocere  ad 
nn  forno  temperato  5 dovendo  la  glassa  pren- 
dere un  biondo  color  d oro  tutta  eguale  , e 
servitela  fredda  . 

Paste  Frolle  dì  Mandorle  . 

Antreme  z Quando  impastate  Ja  pasta  frolla  « 
mescolateci  un  terzo  di  mandorle  dolci  con 
alcune  di  amare  5 pestate  ben  fine  nel  mor- 
talo , e spruzzate  con  un  poco  di  bianco  d’uo- 
vo . Potete  con  questa  pasta  formare  biscottini, 
ciambellette  , serpette  , fave  ec« , e servirla  vol- 
tata dalla  parte  di  sotto  • Potete  anche  glassare 
questa  pasta  come  la  precedente  • 

^ Goffrè  alla  Tedesca  • 

Antreme  s Pestate  mezz’oncia  di  mandorle 
dolci  ben  fine  9 ponetele  in  una  terrina  con  quat- 
tro rossi  d uova  crude  , ed  uno  intero  9 zuc- 
chero a proporzione,  una  foglietta  di  fiore  di 
latte  , quattro  oncie  di  butirro  chiarificato, 
sbattete  bene  tutto  insieme  j aggiungeteci  po- 
scia 
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scia  della  farina  come  per  una  pastella  da  frit- 
tura , riscaldate  bene  il  ferro  da  Goffrè  , che 
sia  pulito  , ungetelo  di  butirro  j fateci  i Goffrè; 
quando  sono  cotti  da  una  parte  voltateli  dall’ 
altra  , rifilateli  all’  intorno  , e serviteli  subito 
di  bel  colore  . In  diversi  Paesi  del  Settentrione, 
si  mang'iano  inzuppati  nel  fiore  di  latte,  che 
si  serve  in  tavola  in  parafine  di  cristallo* 

Goffrè  alla  Flamande, 

yfntremè  ^ Ponete  in  un  vaso  che  tena’a  im 
bocale  , quattro  oncie  di  farina  . Squagliate 
quattro  oncie  di  butirro  , ponetelo  in  una 
terrina  , aggiungeteci  una  foglietta  di  fiore 
di  latte  tiepido  ^ due  uova  intere  , e due 
rossi  3 due  cucchiai  di  lievito  di  birra  , e im 
pochino  di  sale  , sbattete  il  tutto  con  una  fru- 
sta di  bacchette  , e quindi  versate  nel  vaso 
della  farina  , seguitando  a sbattere  acciò  si  me- 
scoli bene  tutto  insieme  • Ponete  il  vaso  in 
una  stufa  tiepida  , fate  levitare,  finché  la  com- 
posizione si  alzerà  quasi  fino  all’orlo  del  me- 
desimo , allora  formatene  dei  Goffrè  , come  i 
precedenti , e serviteli  ben  caldi  con  zucchero, 
e cannella  sopra  • Questa  dose,  secondo  la  gran- 
dezza del  ferro  , darà  dodici  Goffrè  . 

Goffrè  all'Imperiale  . 

x/intremè  zz  Sbattete  a spuma  una  foglietta  di 
fiore  di  latte  che  sia  denso  , e sbattete  in  fiocca 
dieci  bianchi  d*  uova  fresche  , in  due  terrine 
diverse  ; mescolate  poscia  in  un’altra  terrina  un 
cucchiaio  di  detta  spuma  di  fiore  di  latte  , ed 
uno  di  fiocca  di  bianco  d’nova  , con  un  rosso 
per  volta  j e seguitate  così  finché  queste  tré  co- 
le siano  bene  unite  insieme  ; aggiungeteci  in 
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fine  quattro  onde  eli  butirro  fresco  chiarifi- 
cato, e poscia  cpiattro  onde  di  farina,  me- 
scolate il  tutto  ; ungete  il  ferro  da  Goffrè  con 
butirro,  scaldatelo  bene  . versateci  la  pasta  con 
un  piccolo  ramatolo-,  chiudetelo  , late  cuoc  ere 
tlambe  le  parti  di  bel  colore;  rifilate  all’in- 

torno  , e servite  caldo  , spolverizzato  di  zuc- 
chero  fino  • 


Fondu . 

y^ntremè  = Grattate  una  libbra  di  formao-^io 
sbrinzo  , e mezza  libbra  di  parmìefiaiio  , ponete 
jn  una  terrina  con  dodici  rossi  d’uova  , mesco- 
a te  bene  insieme,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere 
ore  di  latte  , un  poco  di  pepe  schiacciato , 
^ un  tantino  di  petrosemolo  , trito  se  volete  . 
Quando  arerete  bene  mescolato  ogni  cosa  , po- 
jieteci  i bianchi  d’uova  sbattuti  in  fiocca  , uni- 
teli a la  composizione,  riempiteci  delle  casset- 
tine  di  carta  , larghe  tré  dita  riquadrate  , fa- 
tele cuocere  ad  un  forno  temperato  , e servi- 
tele subito  sortendo  dal  forno  di  bel  colore  . 

Bignè  Glassati. 

^ntremè  =z  Abbiate  della  pasta  di  Bignè  all’ac- 
qua . Vedetela  pag.z^S.  formatene  delle  piccioJe 
ciambelJette,  o jjallottine  colle  mani  pulite, 
c unte  di  strutto  , e fatele  cuocere  al  forno 
1 1 3el  colore  . Ponete  dello  sciroppo  carico  di 
zucchero  in  una  caazarola  , fatelo  bollire  , met- 
teteci dentro  le  ciambeJlette  , movete  sopra 
11  fuoco  con  una  cucchiaia  di  legno  , finché 
verranno  tutte  glassate  , e servirtele  fredde, 
t^otete  anche  glassarle  colla  cioccolata  , che  po- 
tete agginng-ere  nello  sciroppo  , o un  pochino 
tli  amarante_. 


Pie- 
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FiccìvU  Choux , 

'j^ntremè  ZZ.  Fate  una  pasta  alla  Reale  . Vedetela 
pag.  249.  5 metteteci  un  poco  di  scorzetta  di 
limone  trita  fina  , qualche  spuma  di  mandorla 
amara  stritolata  come  in  polvere  ; formatene 
dei  piccioli  Choux  sopra  una  tiella  spolveriz- 
zata di  fiuina  ? che  siano  piccioli  , o tondi , 
o bislunghi  , indorateli  con  uovo  sbattuto  , fa- 
teli cuocere  al  forno  di  bel  colore  , e servi- 
teli caldi . Se  volete  li  potete  glassare  di  zuc- 
chero nello  stesso  forno  , allorché  saranno  cotti, 
e servirli  ripieni  con  qualche  Marmellata  , o 
Crema  , 

Hamechen  • 

/4ntremè  Fate  bollire  un  bicchiere  d’acqua 
con  un  pezzo  dì  butirro  , ed  un  pochino  di 
sale  3 indi  gettateci  un  pugno  di  parmigiano 
grattato  ^ e subito  della  farina  quanta  ne  può 
bere  l’acqua  , formandone  una  specie  di  pasta 
Reale  . Vedetela  ^^^*249.,  poneteci  le  uova  nello 
stesso  modo  , e in  fine  circa  una  libbra  di  for- 
maggio sbrinzo  tagliato  in  minutissimi  dadini , 
due  alici  passate  ai  setaccio  , ed  un  poco  di 
pepe  schiacciato  . Formatene  i Ramechen  * che 
siano  piccioli  e tondi  , sopra  lastre  di  rame 
spolverizzate  di  farina , e fateli  cuocere  di  bel 
colore  ad  un  forno  temperato  > e serviteli  sor- 
tendo dal  forno  . 

Ramechen  in  Cassettìne . 

y^ntremè  Fate  una  pasta  come  la  precedente, 
ma  collo  sbrinzo  grattato  , ed  un  poco  di  pe- 
trosemolo  trito  . Abbiate  delle  cassettine  di 
carta  riquadrate  , imbutirratele  al  di  dentro  , 
metteteci  la  composizione  , fate  cuocere  ad  un 

V foi- 


3^4  Api  ciò 

forno  leggiero  , e servite  subito  con  tutta  la 
carta  . 

^ewechen  VoUo-Vant , 

Mtremè  s Fate  una  pasta  come  la  precedente, 

^ 1 • ® porrete  che  i rosssi  . 

e II  bianchi  h sbatterete  in  fiocca  , e ve  li  por- 
rete dopo  . Forrnate  quindi  i R.imechen  tra- 
mezzo due  tondi  di  pasta  sfog^lia  grandi  come 
, il  tondo  di  un  bicchiere  , e grossi  come  uno 
Kciiclo  , Indorateli  con  uovo  sbattuto  , fateli 
cuocere  un  quarto  d’ora  , e serviteli  subito'sor-  ' 
tendo  dal  forno  . Potete  anche  farli  colta  pa- 
sta a guisa  di  Talmuse  . 

^aynechen  alla  Polìgnac , 

t=  Ponete  in  una  terrina  metà  formag'- 
gio  sbrinzo  , e metà  parmigiano  grattato  , ag. 
giungeteci  un  pezzo  di  butirro  fresco  squaHili- 
ro  , e rossi  d’uova  a proporzione  , mescolate 
li  tutto  bene  , sbattete  i bianchi  in  fiocca  , uni- 
teli alla  composizione  , e formatene  una  spe- 
cie di  pasta  come  quella  de’Foiidii  : riempi- 
teci non  del  tutto  delle  cassettine  di  carta 
imbiitirrate , fatele  cuocere  ad  un  forno  tem- 
perato , e servitele  sortendo  dal  forno  . 
Ramechen  alla  Tolosa . 

Miremè  s=  Pestate  nel  mortaio  metà  formag- 
gio sbrinzo  , e meta  parmigiano  , ag?iunireteci 
tm  pezzo  di  butirro  fresco  , i,  rossi  d’uova  , 
ed  1 bianchi  come  sopra  , e finite  , e servite  ì 
Ramechen  nello  stesso  modo  . 

'l'alfuttsc  » 

Antremè  |=  Fate^  bollire  un  bicchiere  d’acqua 
con  un  pezzo  di  butirro  , e un  poco  di  sale  ; 
metteteci  poscia  della  farina  quanta  ne  può  as- 

sor- 
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sorbire  racqna  , fatela  cuocere  sopra  il  fuoco, 
e disseccare  come  una  pasta  Reale  ; indi  cam- 
biatela di  cazzatola  , e stemperateci  delle  uova 
uno  per  volta  , aggiungeteci  del  capo  di  latte 
ben  scolato  , mescolate  insieme  ; formate  le 
Talmuse  sopra  dei  quadretti  di  pasta  sfoglia  ben 
sottili  , ripiegate  gli  angoli  sopra  la  Talmusa  ■» 
indorate,  fate  cuocere  > e servite  sortendo  dal 
forno  • 

Talmuse  alla,  Crema  • 

y^ntremè  — In  Francia  queste  si  fanno  con  dei 
formaggi  alla  Crema  , che  noi  non  abbiamo  ; 
onde  suppliremo  in  altra  maniera  a questa  man- 
canza j e se  non  saranno  cosi  buone  , saran- 
no almeno  passabile,  o forse  migliori.  Pren- 
dete una  libbra  di  ricotta  fresca  e grassa  , me- 
scolateci un  poco  di  parmigiano  grattato , ed 
un  pezzo  di  butirro  squagliato  , quattro  rossi 
d’uova  crude  , un  poco  di  sale  , mescolate  il 
tutto  insieme  ; formate  le  Talmuse  come  le  pre- 
cedenti, e servitele  sortendo  dal  forno. 

VoUo'Vant , 

Antremè  jz:  Tagliate  delle  rotelle  di  pasta  sfo- 
glia grosse  come  due  scudi,  c grandi  come  il 
fondo  di  un  bicchiere  , fategli  un’incisione  nel 
mezzo  con  un’  altro  taglia  pasta  piu  piccolo, 
fatele  cuocere  al  forno  di  bel  colore  , e glas- 
satele di  zucchero  . Nel  momento  di  servire 
alzate  il  picciolo  coperchio  di  mezzo,  riem- 
pitele di  ciò  che  volete  , ricoprite  , e servi- 
tele subito  • 

Sufflès  . 

Antremè  =:  Abbiate  della  pasta  sfoglia  della  gros- 
sezza come  sopra  , tagliatela  a mosuccioli , 

po- 


^ ^ yipich 

poneteci  nel  mezzo  im  poco  di  Marmellata , o 
Crema  qualunque  , baffnate  alPintorno  , copri- 

mia?rave/7  eguale  grandezza  alli 

nV  • i f »’ezzo  con  un 

all’iif  pasta  rotondo  ; intaccate  un  poco 

all  intorno  questi  mostaccioli  , fateli  cuocere  al 
f»rno  , e glassateli  di  zucchero  . 

Bari  ole . 

iT[7^  r te  bene  dei  retagli  di  pa- 

scalo rn^ -I  ®/®”J®tela  alla  grossezza  di  uno 
te  e'  n r'  ^*i'  t ^ £ stampe  da  pasticcietti  ova- 
® . Fate  una  composizióne  con 

mez_za  foglietta  di  fiore  di  latte  , sei  rossi  cPuol 

zinne ^ ’ zucchero  a propoi— 

d’  iMiicìó”  eli  cannella . o di  fiori 

claiancio,  spume  ni  polvere,  mescolate  bene- 

aÌauanto*^c  ^ cuocere  ad  nn  forno 

alquanto  caldo  , e servitele  subito  . 

Xiistri  da  Cappello  . 

ntreme  _ Abbiate  una  pasta  mezza  sfoglia  , 
edetela  248.  stendetela  più  sottile' che 
1 e e ; tagliatene  delle  fittuccie  collo  sperone 

Nastri*  ®/"aIe  larghezza  ; piegatele  in  forma  dì 
Nastri,  e aggiustateli  sopra  delle  lastre  di  ra- 
me con  carta  sotto  , fatele  cuocere  al  forno  - 
Quando  saranno  cotte  , e di  bel  colore  , met- 
teteci sopra  qualche  marmellata  , o una  glassa 

nérb*^*r  ^ gelatina  di  frutta,  osservando- 
pero  che  deve  essere  liquida. 

, Piccioli  Calasi, 

«rym  z Stendete  deJla  pasta  sfosrlia  della  gros- 

dritti'  * T a mostaccioli,  o qua- 

tiretti  , fate  sopra  ogni  mostaccioli  , quattro 

ncision  con  un  picciolo  taglia  pasta  rotondo  , 

ma 
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51W  che  I buchi  non  passino  al  di  sotto  ; fate 
cuocere  , e irlassate  di  zucchero  « Nel  niomenio 
di  servire  ponete  in  ogni  buco  una  marmellata 
diversa  . 

Piccioli  Choux  air  Italiana  , 
yjntremè  Tagliate  della  pasta  sfoglia  come 
q'ieila  delle  Talmuse  , metteteci  nel  mezzo  un 
]voco  dì  ricotta  preparata  come  quella  della  Tor- 
ta p^^.388.  indorale  air  intorno  con  uovo  sbat- 
tuto ; ripiegate  gli  angoli  sopra  la  ricotta  , uni- 
teli insieme  , fate  cuocere  , e servite  glassato 
ili  zucchero  sortendo  dal  forno  . 

fissole  alla  Crema  . 

/intrcmè  Stendete  assai  fina  della  pasta  mezza 
sfoglia  , poneteci  sopra  diverse  mucchietti  di 
crema  , o di  marmellata  , o ricotta  come  quella 
delle  Torta  ; formatene  le  Rissole  come  quelle  , 
alla  Napolitana  pag,  284.  fatele  friggere  , e glas* 
satele  di  zucchero  colla  pala  rovente. 

Sfogliate  Dherse  . 

/jìiiremé  r:  Tagliate  con  un  taglia  pasta  rotondo 
grande  come  la  cima  di  un  bicchiere  mezzano 
della  pasta  sfoglia  grossa  come  due  scudi  ; po- 
nete nel  mezzo  di  questi  tondi  un  poco  di 
qualunque  marmellata  , o crema  , o compo- 
sta , o ricolta  , bagnate  alrintorno,  coprite  con 
aitretlanti  tondi  , intaccate  un  poco  sugli  orli , 
fate  cuocere  a!  forno  , e servite  glassate  di  zuc- 
chero . 

« 

Echartdèe  alia  Sultana  • 

/jntremé  zz  Quando  averete  fatti  , e cotti  gli 
Echaudèe  come  sono  descritti  alla 2 5 1.  di- 
videteli in  due  , hueli  inzuppare  nei  latte  , con 
un  ]>oco  di  zucchero  , e una  scoizetta  di  limone 

tri- 
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trita  fina  ; indi  scolateli , infarinateli , indora- 
teh  con  uovo  sbattuto  , fateli  fi  i?^ere  e ser 
viteli  spolverizzati  di  zucchero  fino  . ' 

Pupekn  , 

^ntrewi  = Fate  una  pasta  Reale  come  è de- 

e Ireddo  il  di  dentro  di  una  cazzarola  rotonda 
secondo  la  grandezza  del  Pupelen  che  volete 
fare  , poneteci  la  pasta  , fate  cuocere  al  forno 
c rea  un  ora  e mezza  ; indi  vuotatelo  al  di  den- 
tro  e s rofinate  la  crosta  per  tutto  con  bu- 
t rro  caldo,  e spolverizzate  di  zucchero  fino 
fiori  d arancio  canditi  , e scorzetta  di  limone 

z^roin*  «ella  sua  caz-, 

zarola , Imbutirrate  , e inzuccherate  egualmente 

il  d.  dentro  come  il  di  fuori  . e finalmente  gìas! 
satelo  vicino  al  fuoco  con  zucchero  fino  e la 
pala  rovente  , ’ ® ■ 

T'mballetti  , 

^ntremé  =s  Imbntinate  il  di  dentro  dei  tim- 
fialletti.  riempiteli  di  pasta  Reale  . Vedetela 
. pag.  24P. , fateli  cuocere  mezz’ora  ; indi  levateli 
dalle  torme  , vuotateli  al  di  dentro  ; riempi- 
leci  11  loro  coperchio  , come  se  fossero  inte- 
ri , e serviteli  glassati  di  zucchero  colla  pala 
rovente , ^ 

Briosce  » 

Antremè  — Si  possono  fare  delle  Briosce  grosse 
o picctole  con  la  pasta  che  si  è indicata  alla 
252.  Quando  sarà  cotta  servite  la  Briosce 
mezza  calda  . Potete  fare  anche  un’  /ìnlrcmè 
de  Briosce  che  sono  restate  dalla  tavola  , nella 

medesima  maniera  che  gli  Echaudèe  alla  Sul- 
tana  • 


BÌme 
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Flanc . 

j^ntremè  z Fate  una  pasta  Brisé  , stendetela 
so  Iti  e co  «ne  uno  scudo  , copriteci  il  fondo 
del  j)iatto  che  dovete  servire  , fateci  un  bordo 
airintorno  alto  a proporzione  del  piatto,  met- 
teteci dentro  una  composizione  di  pomi  di  terra 
Sufflè  5 come  sono  descritti  alla  pag,  no.  o di 
ricotta  come  alla  pag,  288.  o di  zucca  alla  Scian- 
tiglì  pag,  228.  ed  in  fine  tutto  ciò  che  chiamasi- 
Fianc';  fate  cuocere  al  forno  , e servite  subito  • 

Tirnballetti  di  Savoja  , 

^ntremè  zi  Con  la  composizione  di  pasta  di  Sa- 
voia , che  trovarete  qui  appresso  , o di  Tori- 
no , potete  fare  diversi  /^ntremé  , mentre  non 
.è  , che  Ja  forma  delle  stam])e  , che  ne  fa  la 
differenza  , ed  il  nome#  Questi  piccioli  Tini- 
balletti  li  potete  glassare  , o di  una  glassa  Rea- 
le , o di  cioccolata  ; e quelli  che  sono  di  un 
J)el  colore  , li  potete  servire  naturalmente  ^ 
'Quelli  di  pasta  eli  mandorle  , 0 di  pistacchi , si 
preparano  egualmente  • 

Faste  alla  Pompadura  • 

^ntremè  rz:  Stendete  della  pasta  frolla  sopra 
una  la-stra  stagnata  alla  grossezza  eli  mezzo  di- 
to , indoratela  sopra  con  uovo  sbattuto  , semi- 
nateci (ielle  3iiaiidorle  dolci  trite  , o pistacchi 
triti  , o anisi  confettati  , o scorzetta  di  cedrato 
cancljta  e trita  , spolverizzatte  con  un  poco  di 
zucchero  fino  ; fate  cuocere^  ad  un  forno  tem- 
perato di  bel  colore  . Quando  levate  la  pasta 
dcil  torno  , tagliatela  calda  con  un  taglia  pa- 
sta , o col  coltello  , come  volete  , e servitela 
fredda  • 
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A pi  do 

_ , Gaito  air  lri9lese . 

Grande  Aniremé  SLiiipf?  in  lìno  i 

fina  per  circa  ,l„e  ore  ic.lici 

S Hó  ""'i"”''  V •"  «'"P»  i»  ì™  '» . » 

5 .*0  (I  uovo  , fino  al  minierò  tli  sedici  imi 
tee  qui, „ , 

peste’ ben  «7  " meidorle  pelate  e 

colle  bacchetf'^  ’ sempre  a sbattere 

oncie  fiore  ri-  c ’ «ol  setaccio  sedici 

c’ii  fi’.  ® ; e finalmente  i sedici  bian- 

» h « r,'"  !>“»  'li 

fin.  ò;  •"  “'l'"'»  '“"'II»  r iria 

tò  soni  “"''«‘«■■"PaproporzioiiataalGat- 

versa  eci  fidissima  . 

ZZ  I ‘ ^°™POsi/.io„e  , fate  cuocere  ìid  nn 

?4hiedT'^"-''‘’‘°  ’ *'  P-"  Spagna 

rete  m!  l''''’'''''  • Conosce: 

la  hn?  r ° ^ • ^'‘'^'■chè  immerirendoci 

a ama  d.  un  coltello  sortirà  asciutta  Itivol- 

■ tclo  cHora  . e servitelo  di  bel  colore  soora 

Gafib'^niT-’  aggiungono  a questo 

• lo  Zibibbi  , e passatine  , come  per  i Pudini 

e ncKe  moscata  . Si  fanno  ancb.;  de>  piccioli 

Catto  «elle  stampette  , o in  cassettine  di  carta  . 

Gatto  eh  Milk  Foglie  Glassato  . 

Grand,  ..ntrev^è  ~ Stendete  della  pasta  sfoelia 

Li  r°™.®  ‘1?®  ’ tagliatene  ciiKiue>o 

servi*^*'*  * glandi,  secondo  il  piatto  che  dovete 
servire  , e tutti  eguali  ; fateli  cuocere  al  forno  . 

n i mar. 

II.)-.  *'  i*^  ' ''"^tse  tramezzo  , coprite  i!  tutto  con 

^ ReaiO  , in  guisa  che  sembri  un  solo 
zzo  j afe  ascìiìg;are  al  lorn<^  , e servile  frefl'/o  . 
Alcuni  decorono  questi  piatti  con  -iasre  di  di- 
versi 


Moderno.  Cap.  IV*  3 ai 

versi  colorì , pistacchi , zucca  candita , cedra- 
to , folignati  er. 

Gatto  dì  Mandorle  Glassato . 

Grande  Antremè  zz  Abbiate  una  pasta  di  man- 
dorJe  , come  quella  del  Gattò  , che  si  dirà  qui 
appresso  . Prendete  cinque  , o sei  piatti  piani 
della  g^randezza  del  Gatt^ , che  volete  servire* 
ungeteli  nel  fondo  con  butirro  chiarificato , 
versateci  un  dito  e mezzo  di  composizione  > " 
fate  cuocere  al  forno  di  bel  colore  ; quindi 
ponetene  uno  sopra  l’altro  , con  tramezzo  delle 
marmellate  diverse,  rifilate  airintorno , acciò 
sia  tutto  egUwilè  3 coprite  tutto  il  Gatto  di  una 
glassa  Reale  , che  sembri  un  solo  pezzo  > fa- 
telo asciugare  al  forno  , e servitelo  freddo  • 

w 

Gatto  di  Torino  Glassato  • 

Grande  Antremè  — Secondo'  la  grandezza  del 
Gattò  , che  volete  fare  » prendete  tanto  zuc- 
chero fino  per  quanto  pesano  le  uova  , pone- 
telo in  un  vaso  grande  , aggiungeteci  tutti  i 
rossi  delle  uova  , ed  i bianchi  metteteli  a parte  , 
sbattete  i rossi  d'uova  col  zucchero  , con  delle 
bacchette  , o due  cucchiai  , circa  mezz’  ora  ; 
indi  grattateci  un  poco  di  scorzetta  di  limone  ; 
sbattete  ancora  i bianchi  d’uova  in  fiocca  , uni- 
teli alla  composizione  , sbattendo  sempre  ; ab- 
biate tanto  fiore  di  farina  , per  quanto  era  il 
peso  di  due  terzi  delle  uova  , ponetela  legger- 
mente col  setaccio  dentro  il  vaso  , movendo 
sempre  , acciò  si  mescoli  bene  • Versate  questa 
pasta  in  una  forma  di  rame  unta  di  butirro 
chiatificato  , fate  cuocere  circa  due  ore  in  un 
forno  temperato  , e servite  il  Gattò  freddo  , e 
TomJV*  X di 
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di  bel  colore  , oppure  coperto  tutto  di  una  glassa 
Reale  • 

Cattò  dì  Savoja  Classato  . 

Grande  Antremè  = Prendete  tanto  zucchero  fino, 
per  quanto  pesano  le  nova  , ponetelo  in  un 
vaso  grande  , aggiungeteci  le  uova  , bianco  , e 
rosso  9 sbattete  insieme  circa  un’ora  e mezza 
come  sopra  9 o con  un’ordegno  di  legno  fatto 
espressamente  , poscia  passateci  col  setaccio 
tanto  fiore  di  farina  , per  quanto  pesavano  le 
uova  , mescolando  allora  dolcemente  ; versate 
questa  pasta  in  una  forma  di  rame  unta  di  bu- 
tirro chiarificaio  , che  sia  piena  più  della  metà, 
fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  circa  due 
ore,  i>jù  o meno,  secondo  la  grossezza  delGattò, 
e servitelo  di  bel  colore  ; oppure  coperto  tutto 
di  una  bella  glassa  Reale  • Per  i piccioli  Gattò 
poneteci  qualche  oncia  di  meno  di  farina  • 
Cattò  di  Pane  di  Spagna  Glassato  . 

Grande  Antremè  = Ponete  in  ifiia  terrina  grande 
ventiquattro  rossi  d’uova  , e ventiquattro  cuc- 
chiai da  tavola  di  zucchero  fino  ; sbattete  in- 
sieme una  mezz’ora;  indi  aggiungeteci  i bianchi 
sbattuti  in  fiocca  j mescolate  insieme  , e final- 
mente col  setaccio  passateci  ventiquattro  cuc- 
chiai di  fiore  di  farina  9 mescolando  dolcemente 
con  una  cucchiaia  di  legno  , e finite  , e ser- 
vite il  Gatto  nella  stessa  maniera  . Questo  pane 
di  Spagna  lo  potete  anche  fare  con  qualche 
rosso  d*  uovo  di  più , e qualche  cucchiaio  di 
farina  di  meno  . Tanto  con  questo  pane  di  Spa- 
gna , che  con  la  pasta  di  Torino  , e di  Savoia  , 
potete  fare  ogni  sorta  di  Croccanti , come  si  è 
detto  alla  pag^  2^6. 
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Fitne  di  Spagna  Papalino  • 

Grande  Antremè  zz:  Sbattete  bene  in  fiocca  do- 
dici bianchi  d’uova  fresche  , indi  poneteci  dieci 
rossi  > sbatt  te  ancora  per  un  momento  , ag- 
giungeteci po'cia  col  setaccio  otto  oncie  dì  zuc- 
chero in  pane  in  polvere  , e finalmente  pone- 
teci pure  setacciandola  tré  oncie  di  fiore  di  fa- 
rina asciugata  alla  stufa  , mescolando  sempre 
leggermente  colle  bacchette  , o una  spatola  dì 
legno*  Abbiate  delle  cassette  grandi  o picciole 
di  carta  , o dì  latta  con  fondi  di  carta  j riem- 
pitele più  della  metà  , spolverizzate  con  zuc- 
chero fino  , come  sopra  , e fate  cuocere  egual- 
mente , Golcatelo  da  un  lato  quando  sarà  cotto  , 
e raffreddato  che  sia  levatelo  dalle  cassette  . 
Con  questa  pasta  potete  fare  de’  Biscottini  alla 
Portoghese  1 mescolandoci  un  poco  di  pistac- 
chi triti  fini  , o alla  Gucchiaja  , e spolverizzarli 
entrambi  c jxì  zucchero  nella  stessa  maniera  » 
e diversi  Antremè  grandi , e piccioli . 

Gatto  di  Mille  Foglie  alla  Spagnuola  • 

Grande  Antremè  zi  Questo  si  appresta  come  il 
G..ttò  di  mandorle  glassato  pag^  321.  , e non  va- 
ria , che  per  la  qualità  della  pasta  facendosi 
questo  di  pane  di  Spagna  . Tutti  i Gatto  di  mille 
foglie  , che  sono  descritti  in  questo  Tomo  j si 
possono  formare  tondi»  quadrati»  triangolati  ec*, 
come  anche  a guisa  di  Piramide  tagliando  i 
fondi  di  pasta  per  degradazione  • 

Cattò  di  Mille  Foglie  alla  Tedesca  . 

Grande  Antremè  zz  Fate  una  pasta  all*  Inglese 
pag,  250. , ma  in  luogo  del  capo  di  latte  pone- 
teci un  poco  di  vino  bianco  » stendetele  sottile 
come  uno  scudo  j 0 poco  più  j fornìaceue  venti 

X 2 ton- 
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tondi  tagliati  per  degradazione  3 ma  che  i primi 
siano  della  grandezza  del  piatto  che  dovete  ser- 
vire ; fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  • 
Quando  saranno  freddi  formatene  il  Gatto  come 
quello  di  mille  foglie  glassato  pag,  321.,  ma  a 
Piramide  , e servitelo  egualmente  ; ovvero  dopo 
che  lo  avete  rifilato  bene  all’  intorno  , servi- 
telo al  naturale  . 

Gatto  di  Mandorle  . 

Grande  Antremè  = Pelate  due  libbre  di  man- 
dorle dolci  con  due  dozzine  di  quelle  amare  , 
indi  pestatele  assai  fine  nel  mortaio  3 aspergen- 
dole di  tempo  in  tempo  con  un  poco  di  bianco 
d’uovo  , aggiungeteci  poscia  due  libbre  di  zuc- 
chero fino  , seguitate  a pestare  , e quindi  tren- 
tadue  rossi  di  nova  , mescolate  bene  insieme  ; 
sbattete  i bianchi  delle  uova  in  fiocca  , uniteli 
alla  composizione  , sempre  mescolando.  Versate 
In  una  stampa  di  rame  unta  di  butirro  chia- 
rificato , fate  cuocere  ad  un  forno  temperato 
circa  due  ore  , e servite  freddo  di  bel  colo- 
re , o glassato  con  glassa  Reale  • 

Gatto  di  Mille  Foglie  alla  Savoiarda  • 
Grande  Antremè  nz  (Questo  si  appresta  esatta- 
mente come  quello  di  mandorle  glassato  p 20.  ; 
mentre  non  varia  che  per  la  composizione  di- 
versa , e lo  servirete  nella  stessa  maniera  • 
Gatto  di  Pasta  Sfoglia . 

Grande  Antremè  Stendete  della  pasta  sfo- 
glia grossa  mezzo  dito,  tagliatene  cinque  tondi 
grandi  secondo  il  piatto  che,  dovete  servire  , 
e tutti  eguali , uno  di  questi  tondi  io  intaglia- 
rete propriamente  ; fateli  cuocere  al  forno  > 
c glassate  di  zucchero  quest’ultimo  al  calore 
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dello  stesso  forno  ; ponete  questi  tondi  uno 
sopra  all’  altro  con  delle  marmellate  diverse 
tramezzo  , e quello  glassato  lo  porrete  sopra» 
mettendo  negli  intagli  della  gelatina  dì  frutta, 
o marmellata  di  frutta  , e servite  caldo  • 

Cattò  di  Vi  stacchi. 

Grande  Àntremè  rz  Questo  si  fa  come  quello 
di  mandorle  , colla  sola  differenza  » che  si  pesta 
metà  mandorle  , e metà  pistacchi  ; e si  finisce,  e 
si  serve  come  l’altro  glassato  di  una  glassaReale# 
Turbante  alla  Turca  . 

Grande  ^ntremè  Fate  cuocere  in  un  rame 
grande  rotondo  unto  di  butirro  chiarificato  , 
della  pasta  di  Savoja  , o di  mandorle  , o di  pa- 
ne di  Spagna  . Quando  sarà  cotta  levatela  dalla 
stampa  , fatela  raffreddare  » e col  coltello  in- 
tagliatela a guisa  di  un  Turbante  alla  Turca; 
indi  copritelo  di  glasse  di  diversi  colori , cioè 
la  fascia  bianca  , ed  il  berettone  colorito  , guar* 
nìte  sopra  detta  glassa  con  picciole  confettitre 
di  zucchero  brillantate  , che  formino  una  spe- 
cie di  gioie,  e dei  piccioli  confetti  tondi  che 
dimostrino  delle  perle  , attaccategli  da  una  par- 
te un  bel  pennacchio  fatto  di  pasta  croccante, 
o condè  , e brillantato  di  zucchero  , e servi- 
telo freddo  . Questo  é un  gran  bel  piatto  , qua-' 
Jora  sia  fatto  con  diligenza  , e disegno  . 

Turbante  alla  Turca  allì  Pistacchi  , 

Grande  /fntremé  zz  La  sola  differenza  di  que- 
sto consiste  nella  sola  pasta  di  mandorle  , e 
pistacchi  , e che  in  luogo  d’intagliarlo  dopo 
cotto  , si  fà  cuocere  in  una  stampa  di  rame 
fatta  a guisa  di  Turbante  » e si  serve  tutto  co- 
perto di  una  glassa  Reale  j col  suo  pennacchio 
briilamato  • Cai- 
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Cattò  di  Torino  alti  Pistacchi . 

Grande  Antremè  zz  Fdte  una  composizione  co- 
me quella  eli  Savoja  , o di  Torino  , nelTatto  che 
sbattete  li  rossi  d'iiova  col  zucchero  , mette- 
tetecì  una  libbra  di  pistacchi  pestati  assai  fini 
e finite,  e servite  il  Gattb  come  Taltro. 

Cattò  di  Pane  di  Spagna  in  Sorprìse  • 
Grande  Antretne  Quando  il  Gaitò  di  pane  di 
Spag:na  sarà  cotto  , e freddo  , copritelo  tutto 
di  una  g-lassa  bianca  di  zucchero  , fatelo  asciu- 
gare al  torno  . Nel  momento  di  servire  , ta- 
gliategli una  specie  di  coperchio  » alzatelo  , vuo- 
tatelo un  poco  al  di  dentro  , riempitelo  di  una 
Crema  gelata  , ma  senza  le  fravole  . Vedetela 
p»  2p2.  , o di  cioccolata  pure  gelata  , ovvero 
una  Crema  alla  Sciantigli  . Ricopritelo  , saldate 
!a  fissura  con  un  poco  di  glassa  di  zucchero, 
c servitelo  subito  • Non  è possibile  di  fissare 
SI  vero  tempo  per  la  cottura  de’Gattb  , mentre 
ciò  dipende  dalla  grossezza  de’med esimi  , e da! 
calore  più  o meno  temperato  del  forno  , on- 
de il  buon  cuoco  potrà  regolarsi  a tenore  delle 
sue  cognizioni  - 

Cattò  d" Estrea, 

Grande  Antremè  zz.  Fate  una  bella  Torta  di  pa- 
sta sfoglia  grande  come  il  piatto  che  dovete 
servire  , e ripiena  di  una  buona  marmellata  , 
o Crema  , fatela  cuocere  di  bel  colore  , e glas- 
satela di  zucchero  al  calore  del  forno  » Ab- 
biate otto , o cinque  S.  della  medesima  pasta 
sfoglia  , alti  circa  due  palmi  , e larghi  più  di 
due  dita  , cotti  e glassati  di  zucchero  d’ambe 
le  parti , cioè  una  al  forno  , e Taltra  colla  pala 
rovente,  dirizzateli  sopra  la  Torta  a Piramide, 
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facendoli  tenere  con  un  poco  di  caramello , 
e servite  freddo . 

Cattò  di  Compìenne, 

Grande  Antremé  = Fate  una  forma  di  cartone 
come  uno  astuccio  di  un  manicotto  ; imbutir-» 
ratela  bene  al  di  dentro  , e metteteci  una  com- 
posizione di  pasta  da  Brioche  , nella  quale  ave- 
rete  messo  un  poco  di  scorzetta  di  limone  grat- 
tata ; fate  cuocere  al  forno»  levate  II  cartone, 
strofinate  il  di  sopra  , e tutto  airintorno  con 
uno  sciroppo  di  zucchero  caldo  , e ben  stretto 
c a misura  seminateci  delle  folignate  , se  volete» 
c servite  caldo  • 

Della  pasta  croccante  , pasta  di  mandor- 
le ec.  ne  parlerò  all’articolo  della  Pasticcleric® 
dimagro  ; come  anche  delle  Glasse , e cotture 
di  zucchero  , e modo  di  dirizzare  i Pasticci  • 
Devo  avvertire  finalmente  , che  tutta  la  pas4;ii 
«foglia  in  generale  si  deve  cuocere  con  sotto 
fogli  di  carta  fina  , qualora  non  sia  soprail  piat- 
to, o nei  pasticcietti,  ovvero  nelle  picciole. starna 
pe , essendo  questa  la  regola  di  tutti  1 buon! 
Pasticcieri  • 


fine,  del  Tomo  Quarto . 
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